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Pro es í ko ta i a t  jsou tepr e ěkolik desetiletí z á ý i látka i, které přiroze ě 
vznikají v potra i á h při ěkterý h tepelných úpravách a jsou e ezpeč é pro zdra í 
člo ěka. E istují studie, které dokazují jejich karcinogenitu a mutagenitu. Jejich 
dlouhodo é úči k  a zdra í člo ěka ještě ejsou ezpeč ě z á . Cíle  dotazníkového 
šetře í, které lo součástí prá e, lo zmapovat stravovací návyky vzorku populace a 
jeho znalost v oblasti k alit  a ezpeč osti potra i . Byly kladeny otázky týkající se 
frek e e použí á í ěkterý h riziko ý h tepel ý h úpra  a frek e e ko zu a e 
po huti  a potra i , které často o sahují e ezpeč é ko ta i a t . Přestože si je 
dotazo a á eřej ost elku ědo a rizika pl ou ího z ěkterý h tepelných úprav 
potra i , jako je s aže í, grilo á í, uze í a peče í, stále u ní často ítězí huť a ů ě nad 
zdravotní ezpeč ostí. Otázkou pro es í h ko ta i a tů se čí  dál více zabývají 
i stitu e po elé  s ětě. Co ale ůže udělat ěž ý ko zu e t pro s é zdra í  této 
problematice, se příliš eliší od o e ý h doporuče í týkají í h se zdra ého ži otního 
stylu – použí at é ě škodli é způso  tepel ý h úpra  potra i , ko zu o at pře áž ě 
čerst ou stra u, dbát na dostatek ovoce, zeleniny a vlákniny a zají at se o slože í 














Process contaminants are yet just a few decades known substances that naturally occur in 
food in some heat treatments and are dangerous to human health. There are studies 
demonstrating their carcinogenicity and mutagenicity. Their long-term effects on human 
health are not yet known. The aim of the questionnaire survey, which was part of the 
work, was to map the eating habits of a population sample and it´s knowledge of food 
quality and safety. Questions have been asked about the frequency of usage of some of 
the risky heat treatments and the frequency of consumption of snacks and food, which 
often contain dangerous contaminants. Although the respondents are generally aware of 
the risks of some kinds of heat treatment of food such as frying, grilling, smoking and 
baking, the taste and smell of the diet often wins over the health safety. The issue of 
process contaminants is increasingly being addressed by institutions all around the world. 
However things that a common consumer can do for his health in this issue don´t differ 
too much from the general recommendations on a healthy lifestyle – to use less harmful 
ways to heat food, to consume mainly fresh food, to eat enough fruits, vegetables and 
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Potrava je jednou z ejdůležitější h potře  a záro eň prá  člo ěka. Větši a lékařů se 
shoduje, že ez od  je člo ěk s hope  držet tři až pět d í a ez jídla až d a ěsí e. Je 
to epostradatel á součást aši h ži otů a je tře a se jí  určité íře za ý at. 
V d eš í do ě je z ač á pozor ost ko trol í h orgá ů a E ropské U ie za ěře á a 
k alitu a ezpeč ost potra i . )á ad é z oží, he i ké e ezpečí či falšo á í potra i  
bý á eli e rz  odhale o a distri u e tako ého z oží zasta e a. Ve ětši ě případů 
nedojde k poškoze í člo ěka a i ikro iál í ko ta i a í, atož a  l ohrože  a 
ži otě, jak to u ý alo  i ulý h století h. Lidé e spělý h ze í h již eu írají a 
ali e tár í ákaz  eje  dík  pokroku edi í , ale záro eň přís é h gie i ké ko trole 
potravin. 
Problém, který ale vyvstává v d eš í do ě, se týká té ko ta i a e potra i , která e í 
ještě dostateč ě o jas ě a a s ětle a. Jde přede ší  o ko ta i a t  pro esní, jiným 
slovem endogenní, které vznikají v potra i á h tepel ý i a ji ý i úpra a i. O tě hto 
látká h zatí  e á e dostateč é i for a e a ožst í dlouhodo ý h studií, a  lo 
ož é určit eškerá zdra ot í rizika, která pro člo ěka předsta ují. Některé z tě hto látek 
již d es po ažuje e za kar i oge í, to i ké či utage í. Tě i d es ej í e 





2. Cíl práce 
Cíle  teoreti ké části é prá e je popsat, k če u do hází při tepel ý h úpra á h 
potravin v jeji h jed otli ý h složká h a jaký i způso  ohou  potra i á h z ikat při 
tepelných úpravách procesní kontaminanty. Dále popsat tyto jednotlivé látky, jejich vznik, 
ýsk t, egati í úči k , ale i způso  s íže í jeji h t or   potravinách. 
Cíle  prakti ké části lo z apo at úro eň z alostí eřej osti  o lasti ezpeč osti 





3. )áklad í živi  a jeji h děle í 
Potrava je zdroje  ži in nesoucích energii a stavební látky pro áš orga is us. Může e ji 
rozdělit a potra i  rostli ého a ži očiš ého pů odu. Člo ěk jako šežra e  ko zu uje 
o ě t to složk  až a ýji k , apříklad ega , kteří z last ího přes ědče í přijí ají jen 
rostlinnou stravu. V d eš í do ě ý á ale často klade  důraz a z ýše í příj u rostli ý h 
potra i , jelikož je áš příje  asa a ži očiš ého tuku příliš soký. 
Ži i  e oli utrie t  se dělí se a akro utrie t  a ikro utrie t . Makro utrie t  
jsou ositeli e ergie a patří ezi ě ílko i , tuk  a sa harid , řadí se ezi ě ěkd  i 
alkohol. Mikronutrienty jsou vitamíny, minerální látky a stopové prvky. Energii sice 
eo sahují, ají šak  těle epostradatel é fu k e a je ut é ji h e stra ě přijímat 
dostatek. 
3.1. Tuky 
Lipid  tuk  jsou orga i ké slouče i , které ají  orga is u fu k i přede ší  jako 
záso í e ergeti ká jed otka a sta e í složka e rá . Dělí se a epolár í lipid  
eutrál í tuk  předsta o a é tria lgl erol  (TAG), a polární lipid , předsta o a é 
fosfolipid  a sterol . TAG jsou ast é k seli  estero ě áza é a gl erol a  potra ě 
člo ěka předsta ují hla í část přijí a ý h tuků S ači a, . 
Mastné kyseliny (MK) se dělí a ese iál í, které je ut é přijí at  potra ě, a 
eese iál í, které si dokáže e s tetizo at z jiných MK. 
Stopro e t í o sah tuku ají rostli é oleje a pokr o é tuk . Orie tač í o sah tuku 
v jednotlivých potravinách shrnuje následující tabulka – Tab. 1 Velíšek, a). 
Tab. 1 O sah lipidů  ěkterý h potra i á h 
Potravina o sah lipidů  % 
  v materiálu  suši ě 
živočiš ého původu 
  aso epřo é li o é 18,0 51,0 
aso epřo é tuč é 41,0 75,0 
aso ho ězí 2,0-36 9,0-63 
maso telecí 3,0-7,0 4,0-10 
aso drů eže hra a é 1,0-35 5,0-50 
aso drů eže od í 17-33 40-65 
itř osti 2,0-15 8,0-45 
uzeniny 25-48 60-65 
ryby 0,4-16 2,0-44 
léko pl otuč é 3,8 30,0 
mléko egalované 1,8 12,0 




léko suše é pl otuč é 27,0 28,0 
Potravina o sah lipidů  % 
  v materiálu  suši ě 
 
šlehačka 34,0 87,0 
máslo 81,0 99,0 
sýry 12,0-28,0 20-68 
aječ ý žloutek 33,0 66,0 
aječ ý ílek 0,02 0,15 
aječ ý o sah suše ý 42,0 44,0 
rostli ého původu 
  ouka pše ič á hru á 0,6-0,8 0,7-0,9 
ouka pše ič á hladká 1,0-1,4 1,1-1,6 
chléb bílý 0,8-1,1 1,3-1,7 
peči o ílé 2,0-3,0 8,0-12,0 
peči o ukrářské 14-34 22-44 
čokoláda 32-38 33-40 
ovoce 0,2-0,7 1,0-2,8 
zelenina listová 0,2-1,0 2,8-6,2 
zele i a koře o á 0,3-0,4 1,3-1,8 
brambory 0,2 0,8 
oře h  lašské 64,0 66,0 
mandle 54,0 57,0 
sójové boby 13-20 14-22 
fazole 1,6 1,8 
hrách 1,4 1,6 
houby 0,4 3,3 
droždí 0,4 1,3 
majonéza 80,0 95,0 
margarín 80-82 98-99 
 se s íže ý  o sahe  tuku 62-71 98-99 
 s nízkým obsahem tuku 41-61 98-99 
 s velmi nízkým obsahem tuku 31-61 98-99 
pokrmový tuk 100,0 100,0 
rostlinný olej 100,0 100,0 
 
3.2. Bílkoviny 
Proteiny (bílkoviny) jsou základ í iologi ké akro olekul  slože é z pol peptido ý h 
řetěz ů. T  o sahují 100-2000 aminokyselinových (AMK) z tků spojených peptidovou 
az ou. Rozez á á e  základ í h a i ok seli . Bílko i  t oří strukturu orga is u, 
katal zují u ěč é reak e a zásad ě se účast í kro  ji ého a tra skrip i, i u itě a 




Obsah bílkovin se v jed otli ý h potra i á h liší. Nej í e ji h o e ě o sahují luště i  
v suchém stavu a dále maso – Tab. 2 a Tab. 3 Velíšek, a). 
Tab. 2 O sah protei ů  ěkterý h potra i á h ži očiš ého pů odu 
Potravina Obsah v % Obsah v % 
  (od - do) prů ěr  
maso, masné výrobky 
  aso ho ězí 13,1 - 27,0 20,8 
aso epřo é 9,1 - 20,2 15,5 
maso skopové 14,9 - 18,0 16,4 
maso telecí 18,3 - 28,0 21,8 
itř osti 10,4 - 22,7 17,2 
uzeniny 12,8 - 28,0 20,8 













zvěři a 20,8 - 24,3 22,8 
ryby 16,0 - 29,0 18,7 
léko, léč é výro k  
  mléko kravské 3,0 - 3,4 3,2 
tvaroh 18,0 - 20,6 19,4 
sýr  ěkké 12,5 - 20,2 15,0 
sýry tvrdé 23,8 - 40,6 24,8 
máslo 0,4 - 0,6 0,5 












Tab. 3 O sah protei ů  ěkterý h potra i á h rostli ého pů odu 
Potravina Obsah v % Obsah v % 
  (od - do) prů ěr  
obiloviny, cereální výrobky 
  pše ič á ouka 8,1 - 12,8 10,1 




rýže h ědá 
 
7,6 
hlé  žit opše ič ý 4,7 - 11,6 6,7 
ílé peči o 7,3 - 9,7 8,5 
ukrářské peči o 3,5 - 7,8 5,6 
těsto i  9,8 - 12,5 11,8 











  plodová 0,7 - 1,7 1,2 
košťálo á 0,7 - 1,8 1,4 
listová 1,3 - 3,9 2,6 
koře o á 1,0 - 3,3 2,0 
ovoce 
  syrové 0,3 - 1,5 1,0 
suše é 1,4 - 4,0 2,3 
další potravi  






kakao ý prášek 
 
18,0 
čokoláda 4,9 - 8,1 6,8 
 
3.3. Sacharidy 
Sa harid  jsou třetí hla í akroži i ou, kterou  jídel íčku sleduje e. Che i k  jde o 
pol h dro aldeh d  e o pol h dro keto  a podle počtu uhlíků rozez á á e trióz , 
tetróz , pe tóz , he óz  atp. Dále sa harid  dělí e podle počtu uker ý h jed otek a 
monosacharidy, oligosa harid , pol sa harid  a slože é sa harid  které o sahují i ji ou 
slouče i u, apř. protei  e o lipid , jak udává autor S ači a 008). 
Mo osa harid  a disa harid  ají sladkou huť a ajde e je apříklad  mléce a ovoci, 
polysacharidy naopak najdeme apříklad v obilovi á h e o luště i á h – Tab. 4, Tab. 5, 





Tab. 4 O sah o osa haridů a další h ukrů  ovoci (% v jedlém podílu) 
Ovoce Glukosa Fruktosa Sacharosa 
Cukry 
celkem Suši a 
jablka 1,8 5,0 2,4 11,1 16,0 
hrušk  2,2 6,0 1,1 9,8 17,5 
třeš ě 5,5 6,1 0,0 12,4 18,7 
š estk  3,5 1,3 1,5 7,8 14,0 
eruňk  1,9 0,4 4,4 6,1 12,6 
broskve 1,5 0,9 6,7 8,5 12,9 
jahody 2,6 2,3 1,3 5,7 10,2 
maliny 2,3 2,4 1,0 4,5 13,9 
r íz čer e ý 2,3 1,0 0,2 5,1 16,4 
r íz čer ý 2,4 3,7 0,6 6,3 19,7 
hrozny a) 8,2 8,0 0,0 14,8 17,3 
po era če 2,4 2,4 4,7 7,0 13,0 
grapefruity 2,0 1,2 2,1 6,7 11,4 
citrony  0,5 0,9 0,2 2,2 11,7 
ananas 2,3 1,4 7,9 12,3 15,4 
banány 5,8 3,8 6,6 18,0 26,4 
datle 32,0 23,7 8,2 61,0 80,0 
fíky 5,5 4,0 0,0 16,0 22,0 
a) Obsah sacharosy v odrůdá h ré  i é Vitis vinifera) je nepatrný, ale v ěkterý h odrůdá h 
ré  liščí V. la rus a a  pů ode  ze Se er í A erik  a její h h ride h ůže t ořit až % 
elko ého o sahu ukrů. 
 
Tab. 5 O sah hla í h sa haridů  zele i ě (% v jedlém podílu) 
Zelenina Glukosa Fruktosa Sacharosa 
brokolice 0,73 0,67 0,42 
špe át 0,09 0,04 0,06 
endivie 0,07 0,16 0,07 
mrkev 0,85 0,85 4,24 
řepa saláto á 0,18 0,16 6,11 
okurka 0,86 0,86 0,06 
rajčata 1,12 1,34 0,01 






Tab. 6 O sah škro u a jeho slože í e ýz a ý h zdrojí h 
Potravina Škro  %  Amylosa (%) 
pše i e 59-72 24-29 
žito 52-57 24-30 
ječ e  a) 52-62 38-44 
oves 40-56 25-29 
kukuři e 65-75 24-26 
rýže 70-80 8,0-37 
amaranth 48-69 0-22 
fazole b) 46-54 24-33 
brambory c) 17-24 20-23 
kasava 28-35 17-19 
a) Vosko ý ječ e  o sahuje -  % a los , osko á kukuři e asi  %, a loječ e  a 
a lokukuři e -70 %. b) Podo ý o sah škro u a a los  jako fazole á také čočka a zralá 
semena hrachu. Sója obsahuje 2-  %, zele ý hrášek asi  % škro u. c) U prů slo ý h 
škro áre ský h  odrůd ra or je o sah škro u a hor í hra i i u ede ého roz ezí. 
Jednotlivé potraviny se liší o sahe  a po ěre  jed otli ý h složek. )áro eň o sahují i 
oho další h látek potře ý h pro áš orga is us, apříklad ita í , a tio ida t  a 
růz é f tolátk . Při tepel ý h úpra á h se še h  t to složk  ě í a záje ě reagují. 
Podle tě hto po ěrů dochází k odliš ý  reak í  a z iku pro es í h ko ta i a tů 






4. Tepelná úprava potravin 
Tepel ou úpra u potra i  uží á lidst o od epa ěti. Některé zdroje u ádí, že užití 
oh ě člo ěke  lze dato at až do do  před  000 lety, kdy Ze i do i o al člo ěk 
zpří e ý („Fire out of Africa,“ ). Lidst o si rz  začalo u ědo o at ýhod  tepel é 
úpravy potravin – z ě  huti, te tur  a ů ě – a od té do  tě hto úpra  uží á. 
Dnes si ceníme tepelné úpravy potravin nejen z tě hto dů odů. Ví e, že ošetře í 
potraviny teplem zajišťuje také h gie i kou ezpeč ost. Kd ž potra i u dostateč ě 
zahřeje e, u aří e, os aží e či ogriluje e, ůže e předejít příj u ežádou í h 
mikroorga is ů či ěkterý h jeji h to i ů. Proto eko zu uje e s ro á ej e či aso, 
a ho  se h uli ákaze sal o elou či ěkterý i hlíst . 
Tepel ou úpra ou je také tře a eli i o at ěkteré a ti utrič í látk . V obilovinách, 
zele i ě a o o i se sk tuje apříklad k seli a f to á, i hi itor  e z ů, f toestroge , 
lig a , sapo i  e o šťa ela , tříslo i  e o lekti  „A ti utrič í látk ,“ . d. . Tyto 
látk  ohou ýt to i ké, ohou ale také egati ě o li it užitel ost základ í h ži i , 
stravitelnost a ýži o ou hod otu potra i  Velíšek a Hajšlo á, . Některé  
z i h, které jsou tepel ě la il í, ale ůže e odstra it apříklad are , proto je nutné 
po ařit e o ji ak upra it luště i  a ra or . 
Na druhou stra u, jak již lo popsáno, ěkterý i t p  tepel ý h odifika í ohou 
z ikat látk , které jsou d es již po ažo á  za látk  pro člo ěka škodli é, kar i oge í či 
utage í. Vz ikají ale ohužel prá ě při pro ese h, které si lidé k ůli ýsled é 
se zori ké hod otě pokr ů ej í e o lí ili, tj. při s aže í, frito á í, grilo á í a peče í. 
Při aře í, aře í a páře či duše í totiž e z iká tolik se zori k  ýz a ý h látek, a 
proto aře é pokr  jsou é ě huťo ě atrakti í, zej é a ve srovnání s pokrmy 
s aže ý i (Dostálová, 2008). 
Nejčastější i tepel ý i úpra a i potra i  jsou aře í, duše í, peče í, s aže í, grilo á í 
a uzení. 
4.1. Vaře í 
Úpra a potra i  horkou odou je ejčastější způso  jeji h tepel é úpra  v pokrmy. 
Potra i  jsou sta e  teplotě zpra idla e šší ež °C. Vaří e-li je v tlakových 
hr í h, je teplota ú ěr á tlaku – čí  šší tlak, tí  šší teplota Sedláčko á, Potácel, 
1992).  
Vaře í á hoj é užití při přípra ě předkr ů, polé ek, o áček, as, zele i , ovoce a 
také v ukrářské ýro ě Ši dler, . Jde o šetr ou úpra u potra i , která ý á často 




Rozez á á e do u a ařo a í e oli do u od začátku ohře u po uvedení vody k varu. 
Délka této do  á ýz a  při aře í asa a kostí. Čí  delší je do a a ařo a í, tí  
k alit ější ý ar získá e. Následuje last í ar a do áře í, které astá á po p utí 
zdroje tepel é e ergie. Do ařuje e tak apříklad ra or  Sedláčko á, Potácel, 1992). 
Kro ě klasi kého aře í  tekuti ě odě, lé e, ý aru  e istují i další způso  přípra  
pokrmu varem. Jde například o aře í  páře, které z olí e tehd , jestliže h e e 
za rá it luho á í potra i  do od  a za ho at ýži o ou hod otu i huť pokr u. Pro 
te to způso  přípra  je potře a ádo a s děro a ou pařáko ou ložkou a pokličkou 
nebo speciální hrnec (Sedláčko á, Potácel, 1992). 
Dále jde o spařo á í potra i , tz . la šíro á í. Te to způso  se použí á apříklad před 
ko zer a í ěkterý h druhů o o e a zele i , pro jeji h s ad é oloupá í, zlepše í 
stra itel osti e o pro z a e í t pi ký h pa hů u ěkterý h druhů potravin (kapusta, 
ledvinky, cibule), jak u ádí autoři Sedláčko á a Otoupal. 
E istuje i způso  aře í pod ode  aru, kd  á tekuti a teplotu od °C do °C. Te to 
způso  úpra  použí á e u pokr ů, které ěhe  tepel é úpra  a ý ají a o je u a 
při prudké  aru  se edo ílilo žádou ího zhledu e o ko ziste e, apříklad u 
ěkterý h druhů k edlíků Sedláčko á, Otoupal, 2009). 
4.2. Duše í 
Při duše í jde o úpra u potra i  a pokr ů částeč ě horký  tuke  a párou, ale i šťá ou, 
která se vyluhuje z upravované potraviny, při teplotě do °C. Běhe  duše í přilé á e 
tekuti u, a zalití použije e odu e o ý ar. Potra i a, kterou dusí e, usí ýt do ře 
přikr ta pokli í, a  při úpra ě eu ikal  aro ati ké látk  Sedláčko á, Potácel, 1992). 
Dusit ůže e ez základu e o a i ulo é , papriko é  e o zele i o é  základě. 
Jde o el i šetr ý způso  tepel é úpra . Mi o asa dusí e rýži, ra or  a zele i u 
Sedláčko á, Otoupal, 2009). 
4.3. Peče í 
Při peče í se potra i a upra uje půso e í  horkého zdu hu, částeč ě i tuku a peče é 
šťá . Teplota při peče í dosahuje až °C. Běhe  peče í se u olňují aro ati ké látk  
t pi ké pro určitou potra i u a pokr , dále se t áří kůrka Sedláčko á, Otoupal, 2009). 
Peče e přede ší  aso, které ěhe  úpra  polé á e a podlé á e. Peče e ale i další 
druh  pokr ů, apříklad ra or   celku nebo nakrájené na plátky, slané nákypy ze 
zele i , o ilo i , asa, ra or, sladké ák p  a ouč ík  z růz ý h těst. Pé i se dá 
v trou ě, ko ekto atu e o a pá i. Výhod é je i peče í  alobalu, které uží á e při 




Maso se ejčastěji upra uje sokoteplot í  peče í  při teplotě okolo °C, při které  
se spolehli ě ičí eškeré pote iál í ikroorga is . V součas é do ě je oder í 
nízkoteplot í peče í asa okolo °C - °C , které je hod é pro dlouhodo é šetr é 
peče í, apříklad přes o  Kři á ko á, . 
4.4. S aže í 
S aže í je úpra a růz ý h druhů s ro ý h e o přede  tepel ě upra e ý h potra i  při 
použití dostateč ého ožst í tuku. S aží e ěkteré druh  asa a letý h s ěsí, ale 
také zeleninu rokoli i, k ěták , hou , sýr, bramborové, luště i o é a o il i o é s ěsi 
Sedláčko á, Otoupal, 2009). 
Rozlišuje e tři způso  s aže í podle ožst í tuku, které použije e. Při s aže í 
v malém ožst í tuku je po oře a žd  je  jed a stra a potra i , je ted  tře a 
dos ažit i druhou stra u. Teplota tuku je od °C do °C. Tuk po os aže í potra i  
již epouží á e Sedláčko á, Potácel, 1992). 
Při s aže í e elké  ožst í tuku je potra i a v tuku po oře a. Potra i u ůže e 
s ažit i pod pokličkou. S aží e tak častěji ež asa apříklad ra oro é hra olk , 
koblihy nebo vdolky Sedláčko á, Potácel, 1992). 
Posled í  způso e  je tz . frito á í. Jde o s aže í  po or é  s ažiči fritéze). Teplotu 
tuko é láz ě lze a s ažiči nastavit podle toho, co upravujeme. Díky plynulé 
ter ostati ké regula i se teplota udržuje ěhe  elé do  s aže í. Na s aže í je 
hod é použít spe iál í tuk, který e há á e e fritéze je  po určitou do u Sedláčko á, 
Potácel, 1992). 
4.5. Grilování 
Pod poj e  grilo á í jsou í ě  d ě tepel é úpra . Pr í je úpra a a rož i. Tak 
upra uje e kuřata  elku, ale i asa přede  připra e á e ětší h kuse h. Rožeň 
otáčí e ad žha ý  dře e  e o dře ě ý  uhlí , u elektri kého grilu se rožeň otáčí 
auto ati k . Výhodou je, že se aso stej o ěr ě propéká ze še h stra  Sedláčko á, 
Potácel, 1992). 
Druhý  způso e  je úpra a a roštu. Upra ují se a ě  ětši ou asa e o uze i  a 
ryby. Maso se při této úpra ě usí a roštu o ra et Sedláčko á, Potácel, 1992). 
4.6. Uzení 
Posledním z tradič í h způso ů tepel é úpra  potra i  je uze í. Jeho pů od í  účele  
lo zajiště í údrž osti ýro ku, kd  součas ě půso í tepel ý zákrok, osuše í po r hu a 
ko zer ač í látk  z kouře, apř. for aldeh d. V součas é do ě se úpra a uze í  použí á 




vytvrzení povrchových rste  asa a as ý h ýro ků Kadle , Melzo h, Voldři h et al., 
2009). 
Udit ůže e pří o a oh i  domácích udírnách nebo na roštu ad žh ou í rst ou 
dře a e o uhlí. D es je zde ale také  prů slu ož ost užití u ělý h udí í h preparátů, 
kd  je ož é apliko at kouř pří o do potra i . Te to s teti ký kouř á upra e é 
he i ké slože í oproti klasi ké u kouři a je zde s íže a ož ost z iku ka eroge í h 
látek a aopak z ýše a ko e tra e žádou í h látek aro ati ký h (Kadlec, Melzoch, 
Voldři h et al., . 
Teplot  při uze í se liší podle způso u úpra . Při tz . „stude é “ uze í dosahuje teplota 
v udír ě pouhý h °C, a šak doba uzení je 2-3 dny. Při „teplé “ uze í dosahují teplot  i 
°C a do u ěkolika hodi  (Pipek, 1998). 
4.7. Vz ik pro es í h ko ta i a tů 
E istuje oho způso ů, jak ůže dojít ke ko ta i a i potra i . Tyto kontaminující látky 
pak ohou prokazatel ě poškozo at lidské zdra í nebo existuje tepr e podezře í a 
toxicitu či kar i oge itu způso e ou hro i ký  sta o á í  se tě to látká .  
Procesní kontaminanty vznikají tepelnými úpravami potravin. Tyto látky, které jsou 
v posled í do ě e z ýše é pozor osti, jsou kontaminanty endogenní. Společ é 
harakteristi ké r s , který i se z ačují, jsou to, že ejsou zá ěr ě přidá á  do 
potra i , dále, že ko ta i a e ůže astat a jed o  či í e stup í h při 
technologickém zpracování potra i  a t to látk  ohou u lidí způso it zá až á 
o e o ě í Watso , 1). 
Procesní kontaminanty vznikají v potravinách v růz é íře. )áleží a te h ologi ké  
postupu úpravy potraviny, na teplotě, které jsou sta o á , ale i a o sahu 
jednotlivých složek potra i . Vznikají jak z ílko i , tuků a sa haridů, tak i z jiných 
prekurzorů, jako jsou apříklad ita í , fosfolipid  e o hlorid sod ý. K jaký  z ě á  
v jednotlivých makronutrientech dochází a které z ko ta i a tů takto ohou z ikat, 






5. Che i ké z ě  tuků 
Tuky nacházíme jednak v sa ot ý h potra i á h, t  ěkd  azý á e tuk  skr tý i, 
jed ak je uží á e při přípra ě pokr ů apříklad při s aže í . Dělí e je a ži očiš é a 
rostlinné. 
5.1. Živočiš é tuk  
Ži očiš é tuk  e o oleje jsou získávány z poži atel ý h tuko ý h tká í jateč ý h z ířat či 
ořský h ži oči hů Dostálo á, Kadlec et al., 2014 . T to tuk  o e ě o sahují šší podíl 
nasycených mastných kyselin (MK) ůči e as e ý , tudíž jsou pro zdra í člo ěka é ě 
příz i é. Výji ku t oří tuk r í, který je eli e e ě ý pro o sah o ega-3 mastných 
kyselin. V aší ze i je eli e o lí e é ke kuli ářský  úpra á  epřo é sádlo, dále bývá 
použí á  léč ý tuk e for ě ásla. 
5.2. Rostlinné oleje 
Rostlinné oleje jsou získávány ze semen plodů a jader olej atý h rostli . Mohou ýt 
jednodruhové nebo vícedruhové (Dostálová, Kadlec et al., 2014). Mezi olejnaté rostliny 
patří  aši h pod í ká h apříklad řepka olejka, le  olej ý a slu eč i e roč í. 
V su trope h a trope h ý á pěsto á a pal a olejná nebo olivovník. Díky obsahu 
esenciálních omega-3 MK jsou rostli é oleje ýhod ější pro aše zdra í. Výji ku t oří 
ale kokoso ý, pal o ý a pal ojádro ý olej, které se s ý  slože í  podo ají spíže 
ži očiš ý  tuků . V Česku v posled í h lete h spotře a olejů stoupá „Struč ý 
ko e tář,“ . 
5.2.1. Te h ologie výro  rostli ý h olejů 
Tuk  jsou o saže  jako záso í látk   se e e h a plode h rostli . T  je tře a ejdří e 
loupat a mlít. Poté ásleduje pro es kli atiza e, e oli půso e í tepla a pár  a 
rozemletý materiál, kdy dochází k praská í u ěč ý h stě  Pejšo á, . 
O pro esu získá á í olejů rozhoduje olej atost se e . E istují růz é ko i a e liso á í a 
e trak í, ěkteré oleje se získá ají pouze sa ot ou e trak í. Liso á í se e  je 
mechanický pro es za sokého tlaku a teplot . Při e trak i se uží á rozpouštědla 
ejčastěji te h i ký he a  za z iku is el  – roztoku oleje v rozpouštědle. 
Rozpouštědlo se poté odpařuje a pe ý podíl se filtruje Pejšo á, . 
Část olejů ý á rá ě a liso áním za studena. Jde o okrajovou výrobu, která je 
ěkolika áso ě áklad ější. Oleje se lisují při teplotá h do °C za ižšího tlaku. Je tak 
za ho á a šší utrič í hod ota a se zori ké last osti oleje. Takto ý á zpra o á  




Větši a olejů se ale získá á te h ologi ký  pro ese  za použití rafi a e. Rafinace je 
pro es o ěkolika kro í h, z i hž ejdůležitější jsou: h drata e, alkali ká rafi a e, ěle í, 
deodorace a fyzikální rafinace. Výsledkem je pl ě rafi o a ý olej, s ěs tria lgl erolů 
s i i ál í ko e tra í fosfolipidů, ol ý h MK, ar i  a pa ho ý h látek. Do hází ale 
k destruk i ita í ů, oleje pak ý ají z o u tě ito látka i o oha o á . Výsled ý olej je 
zdra ot ě ezá ad ý, hutí a ů í neutrální, vyhovují í ar  a dostateč ě tr a li ý 
Pejšo á, . Otázkou ale zůstá ají pro es í ko ta i a t , které při tě hto úpra á h 
ohou z ikat. Nejčastěji jde o z ik  pro esu deodora e. 
5.3. Reak e tuků při s aže í 
Podle obsahu tuku v suro i ě do hází k jeho pře ě á   růz é íře. Tuk  jsou ze še h 
tří akroži i  k půso e í šší h teplot ej itli ější, proto ho  ěli ě o at ětší 
pozor ost teplotě úpra  h out se teplotá  ad °C , do ě úpra  a ý ěru 
vhodného tuku. Látky vznikající z tuků při šší h teplotá h o li ňují jakost pokr u a 
jed u stra u poziti ě – z ike  se zori k  ýz a ý h látek, které pod iňují t pi kou 
huť s aže ý h a peče ý h pokr ů. Na druhou stra u do hází ke ztrátá  ese iál í h 
MK a ita í ů, ke s íže í ýži o é hodnoty bílkovin a stravitelnosti a v eposled í řadě 
prá ě ke z iku to i ký h a a ti utrič í h látek (Dostálová, 2008). 
Nejdůležitější tepel ou úpra ou, při které e elké  ožst í uží á e tuk  a kde 
dochází k jeji h z ě á , je s aže í. Teplota při s aže í se o kle poh uje ezi 160 a 
180°C. 
Rozklad é pro es  olejů při s aže í ohou ýt rozděle  do tří skupi : h drolýza, 
oxidace a tepelná polymerizace. Hydrolýza vede k rozpojení vazeb mezi glycerolem a MK, 
jež jsou také ko eč ý i produkt  Da a, Sagu , . Che i ké reak e jsou spuště  
kontaktem s odou, párou a k slíke . Větší ko takt ezi oleje  a kapal ou fází od  
urychluje hydrolýzu (Choe, Min, 2007). Diacylglyceroly, monoacylglyceroly a volné MK ale 
z ikají štěpe í  tuků  trávicím traktu člo ěka, jeji h příje  ted  e í spoje  s žád ý i 
ežádou í i úči k  a zdra í člo ěka. 
Nenasycené mastné kyseliny v tucích mají za pokojové teploty tendenci podléhat 
autoo ida i. Podo ě podléhají o ida i také as e é ast é k seli , a to prá ě při 
tepel é úpra ě. Pri ip je stej ý, o ida e půso e í  tepla je ale pro es ohe  
r hlejší. O ida í při s aže í z ikají pri ár í produkt  o ida e – hydroperoxidy, ze 
který h další i reak e i z ikají seku dár í produkt  o ida e. Mezi ě patří apříklad 
epoxykyseliny, oxokyseliny, aldehydy a uhlovodíky. Mohou také polymerovat za vzniku 
ětši ou li eár í h pol erů, při pol erač í h reak í h ohou dále z ikat i cyklické 




Některé z tě hto látek jsou podezří á  z karcinogenních úči ků. Běhe  s aže í do hází 
také k oxidaci cholesterolu, který je z hlediska rizika z iku srdeč ě-cé í h o e o ě í 
e ezpeč ější ež holesterol neoxidovaný (Dostálová, 2008). 
Při teplotá h ad °C, které ěž ě s aže í  edosáh e e, ůže dojít také k pyrolýze, 
kd  o idač í produkt  reagují s ji ý i složka i potra i , apříklad s proteiny. 
K p rol ti ký  reak í  patří apříklad pře ě a gl erolu a akrolei  Velíšek, a). 
Te  se již řadí ezi pro es í ko ta i a t . 
Produkty degradací oleje se dále účast í také Maillardo  reak e, ta ude ale roze rá a 
dále v textu. 
5.4. Pro es í ko ta i a t  vz ikají í z tuků 
5.4.1. Chlorpropanoly a jejich estery 
Tato skupi a ko ta i a tů la popr é popsá a a VŠCHT  Praze Velíšek et al., . 
Jde o skupi u tříuhlíkatý h alkoholů a diolů s jed í  e o d ě a ato  hloru, které jsou 
h poteti k  od oze é od gl erolu Velíšek, Hajšlo á, b). 
Jejich prekurzory jsou TAG, fosfolipidy a glycerol, ale také chlorid sodný. Velíšek, 
Hajšlo á, . Vz ik hlorpropa olů l popr é popsá  při te h ologi ký h postupe h, 
které se použí ají k ýro ě ílko i ý h h drol zátů Turek, Ší a, Bencko, 2015). Ty jsou 
součástí koře í í h s ěsí, polé ko ý h přípra ků a o hu o adel Velíšek, Hajšlo á, 
2009b). Pů od í suro i a totiž o sahuje podíl tuků, které se částeč ě rozloží a gl erol, 
který se zbylými tuky reaguje s kyselinou chlorovodíkovou za vzniku chlorpropa olů 
(Nikodemová, 2010). 
Nejdůležitější  zástup e  této skupi  je -monochlorpropan-1,2-diol (3-MCPD), který 
z iká při použití k seli  sol é pro deh droge a i ílko i . Pro ýro u h drol zátu je 
ož é použít i ji ou k seli u či užít přiroze ou fer e ta i, ýsled ý produkt  ale 
v pr í  případě e l huťo ě ak epto atel ý,  druhé  případě jeho ýro a příliš 
nákladná (Turek, Ší a, Bencko, 2015). M ožst í ko ta i a tů zá isí přede ší  a 
o sahu tuku, o sahu a ko e tra i k seli  hloro odíko é a teplotě při h drolýze. Od 
. let i ulého století se aštěstí za áděl  o é te h ologi ké postup , které edl  ke 
s íže í o sahu hlorpropa olů  kyselých hydrolyzátech bílkovin a v sojo ý h o áčká h 
Velíšek, Hajšlo á, b). 
B lo ale zjiště o, že t to ko ta i a t  ohou z ikat i  potra i á h, při jeji hž ýro ě 
se k selé h drol zát  ílko i  ů e  epouží ají, pak ale t to kontaminanty vznikají 
v e ší  ožst í. Najde e je zej é a  potravinách s ižší  o sahe  od  
zpra o a ý h za šší h teplot kůrka hle a, toasto ý hlé , praže ý slad, ječ e , ká a . 
Dále také v tavených a grilovaných sýrech, fermentovaných salámech a r á h Velíšek, 




Výzku  pro ádě ý a VŠCHT popr é prokázal, že -MCPD se vyskytuje v potravinách i ve 
for ě esterů s šší i ast ý i k seli a i a eje  jako ol á látka („3-MCPD a estery 3-
MCPD v potra i á h,“ . Teprve nedávno pak b l  studo á  ester  hlorpropa olů 
s MK v potra i á h ji ý h ež jsou k selé h drol zát . Jeji h ej šší o sah ají 
rafinované rostlinné oleje získávané z oplodí se e  apř. pal o ý a oli o ý  a z ikají 
zde za soký h teplot při deodora i, posled í  stupni rafinace. Z tě hto esterů poté 
vzniká volný 3-MCPD jak při zpra o á í potra i , tak půso e í  lipáz i  i o. O sah 
tě hto esterů je poté ted  soký i e ýro í h, do který h se tyto rafinované oleje 
použí ají Velíšek, Hajšlo á, . 
Pokud by se rala  ú ahu ej šší ko e tra e esterů -MCPD nacházející se v tucích a 
olejí h a došlo  ke % h drolýze  trá i í  traktu, přijí ali  koje i a u ělé ýži ě 
10– áso ek tolero atel ého de ího ožst í TDI  -MCPD. U dospělý h, kteří 
konzumují tuč ou stra u,  te to příje  odpo ídal pěti áso ku TDI. To ikologi ký profil 
tě hto esterů sil ě zá isí a stup i h drolýz  stře í i lipáza i K as ičko á, . 
Jelikož se -MCPD po ažuje za potenciální lidský karcinogen (skupina 2B podle IARC, 
Mezinárodní agentury pro výzkum rakoviny), jeho výskyt v potravinách je monitorován 
„ -MCPD a estery 3-MCPD v potra i á h,“ . 
Předložit od or ý ázor a li  -MCPD, 2-MCPD a glycidyl esterů MK a zdra í člo ěka 
ěl  ro e  za úkol také E ropský úřad pro ezpeč ost potra i  EFSA  a žádost 
E ropské ko ise.  Měl k dispozi i  zorků ýsk tu hlorpropa olů  potravinách. 
Estery 3-MCPD a 2-MCPD se v ej ětší  ožst í sk to al   palmovém tuku, ale  
ětši a ostat í h tuků a olejů podstat é ožst í o saho ala také. Kro ě olejů 
o saho al  ej ětší ožst í ko ta i a tů ra oro é lupí k , ěkteré peči o a 
suše k  („Risks for hu a  health related to the prese e of - and 2-
monochloropropanediol,“ 2016). 
Chlorpropa ol  a jeji h hla í předsta itel -MCPD se zdají ýt to i ké zej é a ůči 
led i á  a arlatů . Vzhlede  k to u EFSA jako hodnotu TDI uvedl .  μg/kg těles é 
h ot osti pro dospělého člo ěka „Risks for hu a  health related to the presence of 3- 
and 2-monochloropropanediol,“ 2016). Později la hod ota re ido á a a  μg/kg 
„Re ised safe i take for -MCPD,“ . 
Spotře itel á je  o eze ou ož ost s ížit příje  -MCPD a jeho esterů. )áleží spíše a 
výrobcích, jestli vyvinou strategie ke s íže í tě hto látek e s ý h produktech. Jde 
zej é a o opti aliza i zpra o á í, odstra ě í esterů -MCPD z ýro ků a odstra ě í 









Akrolei , také oz ačo a ý jako akr laldeh d e o prop-2-e al, je ejjed odušší 
ne as e ý aldeh d. Je to ostře, dráždi ě pá hnoucí látka s to i ký i úči k  Velíšek, 
Hajšlo á, . Je t oře  při spalo á í pali , dře a, plastů a a hází se i  cigaretovém 
kouři. V ko erč í h ku h í h lze ožst í akrolei u deteko at e zdu hu k ůli s aže í 
a praže í za soký h teplot „IARC Mo ographs,“ . Akrolei  totiž z iká tepel ý  
rozkladem tuku. Hydrolýza tuku vede k rozpojení vazeb mezi glycerolem a MK. Glycerol 
poté při teplotě ad °C odštěpuje odu a ě í se a akrolei  (Velecká, 2007). 
V potravinách jde také o jeden z prekurzorů při z iku akr la idu.  
Akrolei  je eta olit klofosfa idu a fosfa idu a spekuluje se, že  ohl ýt 
zodpo ěd ý za z ik rako i  očo ého ě hýře při léč ě o kologi ký h pa ie tů 
tě ito látka i. E istuje ožst í studií, které poukazují a z ik uta í a adduktů DNA 
způso e ých akroleinem „IARC Mo ographs,“ . IARC zařazuje akrolei  do skupi   
jako látku nehodnotitelnou pro edostatek ěde ký h důkazů („List of Classifi atio s,“ . 
d.). 
5.4.3. Trans-nenasycené mastné kyseliny 
 
Obr. 1 Rozdíl struktur cis- a trans-mastných kyselin. Kyselina olejová a elaidová jsou uvedeny jako 
příklad  C -cis a C18-trans-mastné kyseliny (Kasper, 2015)  
Větši a přírod í h e as e ý h MK se sk tuje  konfiguraci cis. Tato konfigurace 
popisuje orie ta i fu kč í skupi   molekule. Existují ale i mastné kyseliny, které se 
vyskytují v izomerii trans. Jde o trans-nenasycené MK, které se v alé  ožst í 
přiroze ě t oří či ostí ikroorga is ů  a horu skotu a o í, sk tují se tak i  mléce 
a čer e é  ase.  
V daleko ětší íře ale trans-nenasycené mastné kyseliny (TFA) z ikají při prů slo é  
ztužo á í olejů. Jde o pro es z a ý h droge a e a dří e tak l  e elké íře rá ě  
argarí . D es již l pro es ýro  h droge a í částeč ě ahraze  tz . frak io a í 




ztuže é oleje jsou le ější a díky svým technologickým vlastnostem jsou tyto tuk  často 
použí á  při ýro ě potra i ářský h ýro ků (Hálová, 2009). 
Určité ožst í TFA ůže záro eň z ikat při zahří á í růz ý h olejů a teplotu  
220-  °C, apříklad při peče í, s aže í a frito á í (Hálová, 2009). )áro eň z ikají také 
e fázi deodora e při rafi a i olejů. 
Jak již lo az ače o, příje  TFA pří o z argarí ů je d es již ízký. Pro lé e  
zůstá ají růz é druh  prů slo ě rá ě ého tr a li ého peči a, sladkostí, s aže ý h a 
frito a ý h jídel a jídel r hlého o čerst e í, kde zůstá ají hod ot  TFA po ěr ě soké 
(Jurko ičo á, Štefá iko á, Še číko á, 2008).  
Trans- e as e é ast é k seli  ají prokáza ý epříz i ý li  a lipido é spektru . 
) šují hladi u LDL- holesterolu, s ižují HDL- holesterol, zhoršují po ěr celkového 
cholesterolu k HDL- holesterolu a z šují hladinu lipoproteinu a  a TAG Jurko ičo á, 
Štefá iko á, Še číko á, ).  
Názor a škodli ost TFA prošel ý oje . V polo i ě . let l jeji h úči ek sro á á  
s nasycenými MK (Brát, 2004). Podle ej o ější h studií je ale jeji h li  a kre í lipid  
2,5-  horší ež li  as e ý h MK. B l  popsá  i egati í úči k  a ý oj dia etu  
2. typu a obezity a na lidský plod a novorozence (Dostálová, 2011). 
Podle ýži o ý h doporuče í pro o atelst o České repu lik   příje  TFA ěl ýt o 
ej ižší a e ěl  přesáh out % z celkového energetického příj u, ož odpo ídá ,  
g/den (Dostálová, Dlouhý, Tláskal, 2012). Při opako a é ko zu a i ěkterý h ýro ků 
ůže do házet k překračo á í této hod ot , u ěkterý h ýro ků doko e již při 
konzumaci jednoho kusu (Brát, Dostálová, 2012). 
Nej ětší podíl TFA z iká  potra i ářské  prů slu. Te  se aštěstí již přizpůso uje 
poptá e a TFA e s ý h ýro í h s ižuje. Jelikož se ale podle legislati  EU údaj o TFA na 
ýro í h u ádět es í, ůže ýt pro zákaz íka těžké z ožst í ýro ků rat ten 
ej hod ější. Je ted  tře a řídit se zásada i zdra ého stra o á í a hý at se přede ší  
tr a li é u peči u a přepalo a ý  tuků . 
5.4.4. Polycyklické aromatické uhlovodíky 
 




Polycyklické aromatické uhlovodíky PAU  jsou skupi ou aro ati ký h uhlo odíků 
s ej é ě d ě a e ze o ý i jádr . E istují sto k  tě hto látek a jeji h he i ké 
vlastnosti závisejí a jeji h olekulo é h ot osti. Vz ikají při eúpl é  hoře í 
organického materiálu. Jde o látk  es ěs kar i ogenní (Holoubek, 1996). 
PAU jsou součástí ži ot ího prostředí od epa ěti a to ze zdrojů a tropoge í h i 
neantropogenních. Vznikají v prů slu, při požáre h, kouře í ta áku, jeji h zdroji jsou ale 
i sedi e to é hor i  e o ulka i ká či ost. Výz a ý  tra sport í  édie  řad  
PAU je poté o zduší Velíšek, Hajšlo á, . 
Některé studie u ádí, že e pozi e člo ěka PAU je z % t oře a příj e  potra ou 
(Dobríková, S ětlíko á, . Hla í  zdroje  ko ta i a e ze ědělský h produktů a 
další h potra i ářský h surovin je zanesení PAU z okolního vzduchu, dochází ale také 
k sorpci z půd  a od . )droje  PAU pro hospodářská z ířata je hla ě ko ta i o a é 
krmivo. Kro ě této e oge í ko ta i a e dochází ale i ke kontaminaci endogenní, a to 
prá ě při tepel ý h úpra á h potra i , příspě ek k elko é u dietár í u příj u šak 
není tak významný Velíšek, Hajšlo á, . 
Za arker ko ta i a e potra i  PAU l řadu let po ažo á  benzo[a]pyren (BaP). Dnes 
ale z dostup ý h dat plý á, že je tře a z ýšit počet sledo a ý h arkerů ko ta i a e, 
jelikož ěkteré zork  o saho al  ožst í ji ý h PAU, přiče ž e zo[a]p re  e l e 
vzorku detekovatelný Velíšek, Hajšlo á, . 
Tepel é úpra , při který h z ikají PAU e ětší íře, jsou uze í, grilo á í, suše í a 
praže í. Nej í e PAU z iká při uze í, kd  z ik tě hto ko ta i a tů zá isí a elé řadě 
faktorů. Jde o druh a lhkost spalo a ého pali a, pří od k slíku, te h ika t or  a úpra  
kouře a délka a t p udí ího pro esu. Dále hraje roli i harakter uzeného výrobku, velikost 
po r hu e po o a ého oh i a o sah tuku. Nej šší ožství PAU se nachází na povrchu 
Velíšek, Hajšlo á, . V domácích uze i á h je o sah PAU ýraz ě šší ež e 
ětši ě uze i  pů ode  z as ého prů slu. Často je zde a rozdíl od tradič ího uze í 
použito uze ářské aro a, které předsta uje e ší zdra ot í riziko. O e ě platí, že čí  
je uze i a t a ší, tí  í e o sahuje kar i oge í h slouče i  (Dobríková, S ětlíko á, 
2007). 
Druhou úpravou masa, která vede k zá až é u z iku PAU, a to h ed ěkolika esta i, 
je grilo á í. Nejčastěji PAU z ikají p rolýzou tuku odkapá ají ího z grilovaného masa na 
rozžha e é topivo. Dochází pak ke kontaminaci horkým vzduchem. K t or ě PAU pří o 
a po r hu asa pak také dojde, kd ž je aso sta e o pří é u pla e i o teplotě 
ej é ě  °C (Dobríková, S ětlíko á, . 
Další kuli ár í pro es  přispí ají í ke z iku PAU jsou suše í a praže í. Jde apříklad o 




(Tomaniová, Kocourek, Hajšlo á, . Příspě ek růz ý h druhů potra i  k celkovému 
příj u PAU dietou – Obr. 3 Velíšek, c) 
 
Obr.  Příspě ek růz ý h druhů potra i o ý h ko odit k elko é u příj u PAU dietou 
% = PAU celkem, tj. obsah fluoranthenu, pyrenu, benz[a]anthracenu, chrysenu, trifenylenu, 
benzo[b]fluoranthenu, benzo[k]fluoranthenu, benzo[e]pyrenu, benzo[a]pyrenu a indeno[1,2,3-
cd]pyrenu 
Pol kli ké aro ati ké uhlo odík  ale ohou e elké íře z ikat i při ýro ě jedlý h 
olejů, kd  do hází k pří é u suše í a zahří á í oh ě  (Dobríková, S ětlíko á, . 
T to látk  ale jsou poté odstra ě  rafi a í. Například  olivovém oleji lisovaném za 
studena, který rafinaci nepodléhá, byl objeven obsah benzo[a]pyrenu a další h PAU 
(Kasper, 2015). 
Obec ě se ted  t to látk  sk tují ej í e  grilovaných a uzených výrobcích, tucích a 
olejí h, suše é  o o i a ereálií h a čerst é  o o i a zele i ě. Prů ěr é hod ot  PAU 
v potravinách shrnuje následující tabulka – Tab. 7 Turek, Ší a, Bencko, 2015).  
Tab. 7 – Prů ěr é hod ot  PAU μg.kg-1) v tepel ě upra o a ý h potra i á h* 
Potravina Obsah PAU 
grilo a é kuře s kůží 320 
kuře ez kůže 300 
uzené maso 210 
peče é aso 130 
duše é aso 8 
uze é aso kouřo é aro a  0,3 




De í příje  z potravin v e ropský h státe h se odhaduje ezi  až  g. Jde 
přede ší  o látk  benzo[a]antracen, benzo[a]pyren, benzo[e]pyren a chrysen (Dobríková, 
S ětlíko á, ). Srovnání příj u PAU z růz ý h zdrojů – Tab. 8 Velíšek, c).  
Tab. 8 – T pi ké e pozič í dá k  PAU pro člo ěka z růz ý h zdrojů  
Zdroj PAU     Medián   Maximální hodnoty 


























ta áko ý kouř 
  
2-   alíček za de  
   
6-   alíčk  za de  
  kuřá i elke      5,0-8,0       21-30     
 
Podle hlášk  /  o ko ta i a te h se  jedlý h olejí h připouští ej ýše  µg 
PAU/kg ýro ku, přiče ž jed otli é látk  es ějí překročit ožst í  µg PAU/kg 
(„Pol kli ké aro ati ké uhlo odík ,“ . d.). V ro e  dala ko ise EU aříze í 
835/2011, kde stanovuje nové limity pro PAU, a to jak pro samotný BaP, tak i pro sumu 
čt ř PAU BaP, benz[a]anthracen, benzo[b]fluoranthen,  chrysen). Povolené limity PAU 





Tab. 9 – Povolené limitní hodnoty PAU (v μg.kg-1) v tepel ě upra o a ý h potra i á h 
Potravina Benzo(a)pyren PAU su ár ě 
  platnost od-do* platnost od-do* 
oleje a tuky 2,0 10,0 
kakaové boby 5,0 35,0 




    od 1. 4. 2015 
kokosový olej 2,0 20,0 
uzené maso a uzené masné výrobky 5,0 30,0 
  do 31. 8. 2014 od 1. 9. 2012 do 31. 8. 2014 
  2,0 12,0 
  od 1. 9. 2014 od 1. 9. 2014 
uze é r , uze í korýši, kra i 5,0 30,0 
lži čerst í, hlaze í, raže í  do 31. 8. 2014 od 1. 9. 2012 do 31. 8. 2014 
tepel ě ošetře é aso a as é ýro k  2,0 2,0 
  od 1. 9. 2014 od 1. 9. 2014 
o il é a ji é příkr  pro koje e a děti 1,0 1,0 
počáteč í a pokračo a í koje e ká ýži a 1,0 1,0 
mléko pro kojence 
 
  
dietní potraviny pro kojence  1,0 1,0 
a pro z lášt í léče é účel      
* Není-li u ede o datu  plat osti, hod ot  jsou u ede  e dá í aříze í /  ko ise EU. 
Hladi a ko ta i a e PAU edosahuje soký h hod ot, ale k ůli jeji h iologi ké akti itě 
a tr alé u půso e í je popula e sta e a určité u riziku. Jde o kar i oge í a 
mutagenní akti itu ěkterý h z tě hto látek (Tomaniová, Kocourek, Hajšlo á, . Kd ž 
se PAU dosta ou do ži ého orga is u, reagují s jeho strukturou a vznikají látky nazývané 
epo id  a diolepo id . T  se dokážou ázat a DNA, ě í ji a půso í kar i oge ě. Toto 
půso e í lo prokázá o ej é ě u pěti z nich (Dobríková, S ětlíko á, ). 
Úpl é odstra ě í PAU z potra i ářský h ýro ků e í ož é. Sprá ou ol ou 
te h ologi ký h postupů a dodržo á í  zásad sprá é h gie i ké a ýro í pra e lze ale 
jejich příto ost v potravinách omezit na minimum (Dobríková, S ětlíko á, . 
5.4.5. Ko eč é produkt  pokročilé lipoo ida e 
Ko eč é produkt  pokročilé lipoo ida e ALE) vznikají reakcemi bílkovin s ěkterý i 
produkt  o ida e lipidů. Jde o spo tá í ee z o ou reak i. Dietár í ALE se  ej ětší  
ožst í a házejí v tepel ě upra e ý h léč ý h a as ý h výrobcích. Mezi ty, které 
z ikají ýhrad ě o ida í lipidů, patří adukt  s áza ý  l si e . Příklade  je MDA-lysin 
vznikající z malondialdehydu Velíšek, Hajšlo á, b). Tyto látky vznikají na podobných 





6. Che i ké z ě  ílkovi  
Při tepel é úpra ě do hází k f zikál í  i he i ký  z ě á  ílko i . U ílko i  
rostli ého pů odu do hází ke zlepše í stra itel osti. U asa k ýraz é u zlepše í 
edo hází, jelikož ílko iny masa jsou stravitelné i zasyrova. Proces, ke kterému dochází, 
se nazývá denaturace (Dostálová, 2008 . Bude líže popsá  íže v textu. 
Dále se i akti ují ěkteré a ti utrič í látk  ílko i ého pů odu. Jed á se o i hi itor  
proteáz, inhibitory amyláz a další látk  s ižují í užitel ost ílko i  a poškozují í stře í 
stě u apř. lekti y e fazolí h a sóje . Kro ě toho jsou zlepše  se zori ké last osti 
reak e i ílko i  se sa harid  a ěkterý i další i látkami (Dostálová, 2008). 
Mezi egati í z ě  patří s íže í stra itel osti z ike  o ý h aze  ezi AMK a 
z ike  těž e štěpitel ý h ko ple ů s tuk  o ido a ý i půso e í  k slíku při šší h 
teplotách. Dále dochází k o ida i AMK a ztrátě ese iál í AMK lysinu (Dostálová, 2008). 
Při tepel ý h úpra á h za soký h teplot ohou z ikat také látk  pří o škodli é, 
karcinogenní a mutagenní v prů ěhu Maillardo  reak e apř. při s aže í, peče í, 
grilování). 
6.1. Denaturace 
De atura e z a e á z ě u ko for a e glo ulár í h ílko i  a tí  i jeji h last ostí. 
Bílko i  de aturují úči ke  tepla, ale i další h f zikál í h a he i ký h či idel. Pri ár í 
struktura protei u je za ho á a, do hází ke z ě á  struktur  seku dár í, ter iár í a 
k artér í a struktura protei u se ě í  é ě uspořáda ou. ) ě  ý ají ětši ou 
e rat é a důsledke  toho je ztráta iologi ké akti it  a pů od í fu k e protei u 
(Velíšek, Hajšlo á, a). 
V případě úpra  asa pr í iditel é z ě  astá ají zhru a při °C, kd  do hází ke 
zkrá e í s alů při de atura i osi u, při 50-55°C denaturuje akto ozi  a při -65°C 
také sarkoplas ati ké ílko i . Při - °C do hází součas ě ke z ě á  ko for a e 
olekul kolage u a při °C jsou již koagulo á  prakti k  še h  ofi rilár í i 
sarkoplas ati ké ílko i . Při teplotá h kole  °C kolage  želati uje a z šuje se 
az ost asa. Při °C z iká  ase také sulfa  a a o iak, které se ýz a ě podílejí 
na vzniku o ý h a huťo ý h látek asa (Velíšek, Hajšlo á, a . 
Tepel á úpra a á elký li  a te turu asa ěkkost, křehkost . De aturované 
ílko i  a po r hu asa t ářejí álo propust ou rst u, která za rá í ztrátá  šťá  
ěhe  další úpravy (Dostálová, 2008). 
Při teplotá h okolo °C při peče í  probíhají reak e ohe  ko ple ější. Při 




grilování) dochází k isomerii nativních L-aminokyselin, v proteinech vznikají odpovídající 
D-aminokyseliny a neobvyklé AMK jako je lysinoalanin. Z ěkterý h AMK vznikají také 
toxické produkty (Velíšek, Hajšlo á, 2009a). 
Bílko i  léč ého séra de aturují při teplotě -70°C. V případě aje  pro íhá 
de atura e lipoprotei ů již při teplotě , °C Ši dler, .  
6.2. Procesní kontaminanty vznikající z bílkovin 
6.2.1. Akrylamid 
 
Obr. 4 Chemický vzorec akrylamidu (Schwartz, 2018) 
Akrylamid (AA) je bezbarvá látka bez zápachu, která se v prů slu často použí á při 
čiště í od ,  kos eti e či jako těs í í ateriál při sta ě tu elů (Pedreschi, Mariotti, 
Granby, 2013). )áro eň jde o jede  z ej ěž ější h to i ů  potra ě. Co je horší, a hází 
se přede ší   potra i á h el i atrakti í h pro děti Se la, Go , Marti iako á, 
Omelka, Formicki, 2017). 
Akrylamid se v žád é for ě do potra i  epřidá á. Může ýt příto e  k ůli ko ta i a i 
z ějšího prostředí, o alo ý h ateriálů, ale  ej ětší  ožst í z iká při tepel ý h 
úpravách potravin. Z epotra i o é e pozi e této lát e jde o prá i e ýro ě, kd  ý á 
použí á  pol akr la id, e pozi e z kosmetiky, vody a ta áko ého kouře (Ciesarová, 
2005). Tato expozice byla ale známa již dří e, ež došlo k poz á í, že akr la id přijí á e 
i s potravou Velíšek, Hajšlo á, b). 
První zmínky o výskytu akrylamidu v potra i á h se o je il  až  ro e , kd  z eřej il 
Š édský árod í ý or pro potra i  a ěd i ze Sto khol ské u i erzity výsledky o 
obsahu akrylamidu v tepel ě zpra o a ý h potra i á h (Ciesarová, 2005). 
Tato látka se vyskytuje v široké  spektru s aže ý h, praže ý h, peče ý h a 
toasto a ý h potra i , přede ší  připra e ý h ze škro atý h suro i  rostli ého 
pů odu. Na základě zhod o e í ožst í dostup ý h dat se předpokládá, že západ í 
popula e přijí á tuto látku přede ší  ze s aže ý h ra oro ý h hra olek -30 %), 
s aže ý h ra oro ý h lupí ků -46 %), kávy (13-  % , peči a a suše ek -20 %), 
hle a a křehkého hleba (10-  % , ale i další h potra i . Jsou tu ale určité rozdíl  ezi 
růz ý i ze ě i. Například ká a ůže z elké části za příje  AA e Š édsku,  USA a ve 




Akrylamid vzniká v prů ěhu Maillardo  reak e. Jeho klíčo ý i prekurzor  jsou 
a i ok seli a asparagi  a redukují í ukr  u ožňují í jeho dekar o la i. Stopo á 
ožst í AA ohou z ik out i z prekurzorů ji ý h, apř. akrolei u, akr lo é k seli  či 
glutenu Velíšek, Hajšlo á, 9b). 
Koncentrace AA v potravinách kolísají v zá islosti a použitý h suro i á h, re epturá h a 
kuli ár í  a prů slo é  zpra o á í. Vaře é potra i  o sahují AA je   minimálním 
ožst í e o ů e . Při s aže í koreluje z ik AA s teplotou a její ýdrží a s barvou 
produktů Velíšek, Hajšlo á,  – Tab.  Velíšek, Hajšlo á, b). 
Tab. 10 ) ě  ko e tra e akr la idu ra oro ý h lupí ků  zá islosti a teplotě a do ě 
s aže í 
Teplota (°C) Doba (min) Akrylamid (µg.kg-1) Teplota (°C) Doba (min) Akrylamid (µg.kg-1) 
130 7,0 12000 170 2,3 26000 
140 6,0 14000 180 2,1 32000 
150 4,7 18000 190 1,6 38000 
160 3,0 22000 200 1,3 47000 
 
Výji ku t oří praže í ká , kd  do hází k poklesu AA v prů ěhu praže í. Do hází ejspíše 
k degradaci této látky a také k určitý  ztrátá  těká í  Velíšek, Hajšlo á, . 
Faktorů o li ňují í h z ik AA a úro eň jeho ko ta i a e je h ed ěkolik Velíšek, 
Hajšlo á, b): 
• o sah redukují í h ukrů a asparagi u ale i další h ol ý h AMK  
• teplota 
• hodnota pH 
• obsah vody 
• použití aditivních látek  
B lo ted  aleze o h ed ěkolik řeše í, jak t or u AA  potra i á h s ížit. Mož á je 
apříklad fortifika e suro i  AMK, jako je gl i , který dík  ko peti i s asparagi e  při 
Maillardo ě reak i s ižuje elko é ožst í z iklého AA. E istují i ko erč í preparát  
asparagi as , která asparagi  pří o rozkládá Velíšek, Hajšlo á, . Je také ož é 
írat a šle htit plodi  s ižší  o sahe  redukují í h ukrů a z o u tak s ížit ožst í 
prekurzorů. 
Postupy, které mohou výrobci potravin užít pro s íže í hladi  akr la idu 
v potravinách, jsou uvedeny v příruč e az a é „A r la ide Tool o “, da é 
Ko federa í potra i ářský h a ápojo ý h prů slů EU CIAA  („FoodDrinkEurope 




Akrylamidu se připisuje h ed ěkolik druhů to i ký h úči ků ajed ou, čí ž je z ýše a 
jeho celková toxicita. Popsané úči k  jsou euroto i ké, kar i oge í, utage í, 
teratogenní, genotoxické a s vlivem na reprodukci (Cwiková, 2014). Existuje i oxidovaný 
metabolit akr la idu, gl ida id, který je ještě to ičtější. I kd ž ětši a e ha is ů 
to i ký h úči ků AA je již z á a, ěkteré aspekt  zůstá ají ejas é (Semla, Goc, 
Martiniaková, Omelka, Formicki, 2017). 
V pokusech byly stanoveny letální dávky akrylamidu pro králíky a potka , a ož ou 
kar i oge itu AA pro člo ěka e istují ale odliš é zá ěr  růz ý h i stitu í C iko á, . 
CONTAM, e oli e pert í pa el EFSA za ý ají í se prá ě pro le atikou ko ta i a tů, 
pot rdil zá ěr  z roku , které po ažují příje  AA potravinami za nízký. Je ale 
zdůraz ě a ut ost prů ěž ého shro ažďo á í dat pro další hod o e í Velíšek, 
Hajšlo á, b). Akrylamid je podle mezinárodní agentury pro výzkum rakoviny IARC 
klasifiko á  e skupi ě A jako pra děpodo ý lidský karcinogen od roku 1994 („List of 
Classifi atio s,“ . d.). Žád ý legislati í li it, který  sta o il a i ál í hod ot  pro 
ožst í AA  potravinách, v součas é do ě ee istuje (Svoboda, Mikulíková, Cwiková, 
Běláko á, Be ešo á, . 
M ožst í akr la idu o saže é  ěkterý h kategorií h ýro ků zjiště ý h ěhe  let 





Tab. 11  Obsah akrylamidu [µg kg–1]  růz ý h potra i á h  lete h –2010 
Kategorie Rok 2007 Rok 2008 Rok 2009 Rok 2010 
potravin počet X M počet X M počet X M počet X M 
  zorků     zorků     zorků     zorků     
Hranolky 648 356 2668 563 277 2466 501 342 3380 256 338 2174 
(upravené  
            ke konzumaci) 
            Bramborové  293 551 4180 532 580 4382 414 639 4804 242 675 4533 
lupínky 
            Předs aže é 137 306 2175 254 223 3025 249 270 2762 117 331 3955 
hranolky 
            Čerst ý hlé  176 75 1778 259 53 565 182 46 1460 150 30 425 
S ídaňo é 144 149 1600 166 155 2072 191 139 1435 174 138 1290 
cereálie 
            Suše k , krekr , 938 326 4200 898 272 3307 964 247 4095 462 333 5849 
hle o é čips  
            Káva 312 373 4700 443 393 7095 279 463 4300 151 527 8044 
a áhražk  ká  
            Dětská ýži a 93 29 162 149 22 180 128 38 677 55 69 1107 
ji á ež o il á 
            Dětská ýži a  170 119 1215 194 69 1200 153 72 710 128 51 578 
obilná 
            Snack 63 275 2110 33 238 2120 66 208 621 80 192 1910 
(nebramborový) 
            Müsli, obilná  47 241 1315 26 33 112 72 58 487 14 80 420 
kaše                         




Obr. 5 Chemický vzorec furanu „Fura ,“ 2014) 
Fura  je jed odu há hetero kli ká slouče i a, která t pi k  z iká ter i ký  rozklade  
přírod í h ateriálů obsahujících pentosy a celulosu Velíšek, Hajšlo á, b . Přiroze ě 
se v určité  ožst í sk tuje  mnoha potravinách a nápojích a je spojován i s jejich 





Furan a jeho deriváty (2-methylfurany a 3-methylfurany) byly objeveny v ěkterý h 
tepel ě upra o a ý h potra i á h již  60. letech minulého století. Roku 2004 Úřad pro 
kontrolu potra i  a léči  FDA   USA ohlásil výskyt tě hto látek v mnoha potravinách 
(Vranová, Ciesarová, 2009). 
Příto ost tohoto ko ta i a tu  oha růz ý h potra i á h růz ého slože í dokládá 
e iste i í e ož ostí jeho z iku. )a jeho prekurzor  jsou po ažo á  jak 
aminokyseliny, tak nenasycené mastné kyseliny a sacharidy, kyselina askorbová, ale i 
karotenoidy Velíšek, Hajšlo á, .  
Nej šší ález  fura u l  zjiště   praže é ká ě, kara elu, ko zer o a ý h dětský h 
ýži á h se zele i o ý  základe  a sterilo a ý h potra i á h Velíšek, Hajšlo á, 
2009b). EFSA objevil ej šší ko e tra e fura u  praže ý h ká o ý h zr e h  
(4579 μg/kg , leté praže é ká ě  μg/kg , dále ale také apříklad  kávě i sta t í a 
její h áhražká h. Ko eč á ko e tra e fura u  potravinách závisí na charakteru 
suroviny, podmínkách zpracování a na tom, v jaké íře se tato látka paří ěhe  úpra  
„Risks for public health,“ . 
U dětí do d ou let se prů ěr á de í e pozi e odhaduje a ,  μg/kg těles é 
h ot osti, u starší h dětí a dospělý h ,  μg/kg těles é h ot osti Velíšek, Hajšlo á, 
2009b). U ětši  spotře itelů s prů ěr ý  příj e  potra i  o sahují í h fura  je pouze 
ízké zdra ot í riziko. U spotře itelů s sokou e pozi í je ale až troj áso ě překročena 
hod ota to uto odpo ídají í „Fura   potravinách – EFSA pot rzuje zdra ot í rizika,“ 
2017).  
Nej í e e po o a é fura u jsou děti. Pro koje e jsou ej ýz a ější  zdroje  hoto é 
pokr  ýži  a přes ídá k , pro dospělou popula i a se ior  je to ko zu a e ká . 
Výrobky z o il i  ej í e přispí ají k příj u fura u atolat , starší i dět i a dospí ají í i 
a jsou také druhý  ej ětší  zdroje  i pro ostat í ěko é kategorie „Risks for public 
health,“ . 
Furan v organismu snadno prostupuje biologickými membránami a je snadno stře á . Je 
sil ě toto i ký Velíšek, Hajšlo á, . )dra ot í rizika fura ů  potravinách hodnotil 
a pot rdil úřad EFSA roku . Verdikt byl takový, že konzumace fura ů a eth lfura ů 
v potravinách ůže vést k dlouhodobému poškoze í jater „Fura   potravinách – EFSA 
potvrzuje zdra ot í rizika,“ . 
IARC hod otí fura  jako pote iál í lidský kar i oge  a řadí jej do skupi  B („List of 
Classifi atio s,“ . d.). 
M ožst í fura u  potra i á h se dá s ížit i te zi í  are , pak ý á odstraňo á  
elký h o je e  t oří í h se par. Při poro á í do a ro e ý h produktů s výrobky 




to mi i ál í ož osti ú iku par z použitý h te h ologi ký h zaříze í Velíšek, Hajšlo á, 
2009b). Podo ý  způso e  se dá předejít příj u elkého ožst í fura u z kávy, 
pokud šálek e há e ěkolik i ut odstát. Část fura u je eli i o á a společ ě s párou.  
Tolero atel ý de í příje  TDI  pro fura  ještě e l sta o e  „Fura   potravinách – 
EFSA pot rzuje zdra ot í rizika,“ . 
6.2.3. Heterocyklické aminy 
Hetero kli ké a i  HA  jsou skupi ou el i škodli ý h látek, které jsou ge oto i ké a 
mají i schopnost mutagenní a karcinogenní. Vz ikají tepel ý  rozklade  protei ů e o 
jednotlivých AMK, zejména tryptofanu, fenylalaninu a kyseliny glutamové. Z každé AMK 
z iká jede  e o í e u ikát í h HA. V t áří se p rol ti kou reak í při teplotě ad °C, 
ale z elké části i při teplotá h ižší h. Kriti kou reak í při z iku HA je Maillardo a reak e, 
kdy redukující cukry v potra ě reagují s a i oslouče i a i. Li itují í  kroke  pro z ik 
HA ěhe  aře í jídla je kliza e kreati i u, látk  příto é  mase, proto je vznik tě hto 
slouče i  o eze  přede ší  a potra i  z masa (Stratil, Ku áň, . 
Nej ýz a ější skupi u HA t oří N-hetero kli ké aro ati ké a i  se tře i kl . Jsou 
to el i sil é utage  a kar i oge  oho áso ě sil ější ež do jejich objevení 
ejsil ější z á ý kar i oge , hepatokar i oge  aflato i , jak u ádí autoři Stratil a Ku áň 
(2005). Člo ěk přijí á potra ou prakti k  žd  s ěs í e HA součas ě. I kd ž je prů ěr ě 
příje  HA u lidí po ěr ě ízký, ůže ýt u jed otli ů příje  a tí  i riziko z ač ě soké 
(Komprda, 2009). 
Vznik HA v potra i á h sil ě zá isí a způso u úpra , dél e úpra  a teplotě, druhu 
masa, obsahu tuku a vody, pH masa a obsahu kreatininu (Rahman, Sahar, Khan, Nadeem, 
2014). HA z ikají při tepel ý h úpravách v rozmezí 100 – °C. Použití soké teplot  
po krátkou do u e o ižší teplot  po delší do u ůže ést ke stej é u stup i 
po r ho ého zh ěd utí, ale k el i rozdíl é u o sahu HA. Rozhodují í je zde totiž 
teplota – při peče í při °C z iká x ví e HA ež při teplotě °C (Komprda, 2009). 
Podle odhadů ají ej šší podíl a pří odu HA potra ou grilo a á kuřata, peče é e o 
grilo a é r , ho ězí a epřo é peče é aso, řízk  i plátk . Me ší podíl á tele í a 
králičí aso a další potraviny (Turek, Ší a, Bencko, 2015). 
S konzumací HA je spojené riziko z iku rako i  tlustého stře a, pa kreatu, 
gastroi testi ál ího traktu, pli , prostat , kůže a prsu (Rahman, Sahar, Khan, Nadeem, 
2014). 
Celko ý de í příje  tě hto látek se poh uje  mezích 160-1800 ng. Ve srovnání se 
z á ý i utage  a ka eroge  jako apř. již z í ě ý e zo[a]p re  t to slouče i  
e ětší íře poškozují DNA a olá ají a era e hro ozo ů. Jsou s ad o stře á á  




o tíž ě, jelikož se  ase a hází žd  jako s ěs í e slouče i  čet ě další h 
ko ta i a tů apř. PAU, itrosa i ) Velíšek, Hajšlo á, . 
Mezi ejdůležitější opatře í ke s íže í příj u HA patří dá at před ost aře í, duše í a 
ikro l é u ohře u. Dále grilo at, s ažit a pé i aso a r  při teplotě pod °C, 
odstraňo at po r ho ou „kůrku“ a přede ší  připále é části s aže ého, grilovaného a 
peče ého asa a r  (Komprda, 2009). 
M ožst í tě hto látek ůže ýt s íže o také přidá í  růz ý h e traktů o o e a zele i , 
koře í a a tio ida tů. Dále se dá ožst í s ížit také ari o á í  a předpřípra ou 
v ikro l é trou ě Rah a , Sahar, Kha , Nadeem, 2014). 
6.2.4. Nitrosaminy 
Nitrososlouče i  jsou látk , které e s é olekule o sahují ko ale t ě áza ou 
nitrososkupinu (-NO . Podle ato u, a který se tato skupi a áže, rozlišuje e C-, N-, S- a 
O- itrososlouče i , z i hž ej ýz a ější  potra i ářst í jsou prá ě N-nitrosaminy 
(Vrzal, Olšo ská, . Patří ezi ě apříklad N-nitrosodimetylamin, 
N-nitrosodietylamin, N-nitrosopyrrolidin, a N-nitrosopiperidin, N-nitrosomorfolin a N-
nitrosodi-n- ut la i  „Nitrosa i ,“ . d. . Může e je alézt  potravinách, nápojích, 
tabákovém kouři, ale jde i o ko ta i a t  prů slo é Modrá, S o odo á, Široká, 
Blahová, 2014). 
Jsou to látky vznikají í přede ší  itrosa í seku dár í h a i ů. )droje  seku dár í h 
a i ů jsou přiroze é složk  potra , apříklad AMK a aminosacharidy. Vz ikají také při 
metabolismu AMK řadou e z o ý h reak í, ale i při ter i ké  rozkladu AMK při teplotě 
nad 180°C a z produktů Maillardo  reak e. Další ož ostí z iku je ale také 
metabolizace pesti idů, které se do potra i  dostá ají jako izorodé látk . Nitrosač í 
či idla z ikají  k selé  prostředí z k seli  dusité resp. dusita ů a dusič a ů 
příto ý h  potra i á h jako aditiva nebo kontaminanty (Modrá, S o odo á, Široká, 
Blahová, 2014). 
Výskyt N- itrosa i ů byl prokázán v uzených masech, uzených sýrech, rybách, ale také 
v akláda é zele i ě, pi u a hisk . Dík  zdoko ale í ýro í h pro esů se daří o sah 
itrosa i ů  potra i á h ýraz ě s ížit „Nitrosa i ,“ . d. . Legislati ě je li ito á  
pouze obsah N-nitrosodimethylaminu v pivu (Modrá, S o odo á, Široká, Blahová, 2014). 
N- itrosa i  ají utage í, teratoge í, ale přede ší  kar i oge í úči k . Jako 
kar i oge  se uplatňují  tlusté  stře ě a po resorp i  další h ílo ý h orgá e h, a to 
zejména v játrech (Modrá, S o odo á, Široká, Blahová, 2014). 




• s íže í ožst í dusita ů přidá a ý h do as ý h ýro ků pro sta iliza i ar  a 
i hi i i růstu akterií, 
• suše í potra i  epří ý  ohře e  apř. suše í sladu , 
• z ě a te h ologi ký h postupů s íže í teplot  při zpra o á í potra i  pod 
180°C). 
Mi o to je tře a pokud ož o ko zu a i uze ý h as a as ý h ýro ků omezit a 
hý at se peče í a grilo á í, jako to u je i u pre e e z iku podo ý h pro es í h 







7. Che i ké z ě  sa haridů 
) ě  sa haridů při tepel é úpra ě ají li  zej é a a se zorickou hodnotu a 
stravitelnost (Dostálová, 2008). 
Škro , ko ple í sa harid, se půso e í  lhkého tepla ě í  škro o ý az, který je 
s ad ěji stra itel ý. Při k utí a peče í, ale i při aře í ra or se škro  e z ati k  
štěpí a s áze stra itel é dextriny nebo na jednoduché cukry (Dostálová, 2008). 
Ze škro u při opéká í pekařský h a lý ský h ýro ků půso e í  su hého tepla z ikají 
praž é de tri . Jeji h stra itel ost je o eze á. T to de tri  při i te zi í  záhře u 
karamelizují (Dostálová, 2008). 
Dále se ohou půso e í  tepla rozpouštět ěkteré složk  lák i , ož způso uje 
ěk utí o o e a zele i  při tepel é úpra ě (Dostálová, 2008). 
V jed odu hý h sa haride h do hází také ke kara eliza i, a to při teplotá h ad °C. 
Produkty karamelizace (kulér) jsou použí á   potra i ářské  prů slu k barvení 
ěkterý h pokr ů ý arů, o áček, sladký h pokr ů i peči a . Ke kara eliza i do hází i 
při s aže í a peče í peči a za z iku h ědé kůrk . Kara elizuje i léč ý ukr při delší  
zahřátí léka Dostálo á, . Jed á se o druh ee z ati kého h ěd utí. Další  
důležitý  druhe  je tz . Maillardo a reak e.  
7.1. Maillardova reakce 
Maillardova reakce je jednou z ejdůležitější h reak í  oblasti tepelných úprav potravin. 
Týká se ětši  kuli ářský h úpra  potra i , od s aže í, přes peče í, po praže í či 
grilování. Této reak i děčí e za oho poziti í h se zori ký h last ostí fi ál í h 
pokr ů, za t pi kou huť peče ého asa, za křupa ou kůrku hle a, aro a praže é ká  
e o zlata ou ar u hra olek a hipsů, ale také pi a. Na druhou stra u ý á z ik 
h ědého z ar e í při Maillardo ě reak i ežádou í apříklad u suše ého o o e 
eru ěk . )áro eň při této reak i z ikají také ěkteré to i ké produkt , jako apříklad 
akrylamid nebo furan. 
Reak e se řadí ezi pro es  ee z ati kého h ěd utí, ezi které patří také 
karamelizace. Maillardova reakce byla poprvé popsána v ro e  fra ouzský  lékaře  
a chemikem Louisem Camillem Maillarde . Přes ěji l pro es popsá  roku 1953, dodnes 
ale e í ještě úpl ě o jas ě . 
Jde o reak i redukují í h sa haridů s a i oslouče i a i ěhem skladování a zpracování 
potravin. V prů ěhu tě hto reak í z iká řada el i reakti í h kar o lo ý h slouče i , 
které spolu záje ě reagují e o reagují s příto ý i a i oslouče i a i. Prů od í  




ízko olekulár í slouče i , které jsou relati ě stálé. M ohe  é ě jsou popsá  
reaktivní meziprodukty vznikající v ízký h ko e tra í h, které se ětši ou ěhe  reak e 
rozkládají Velíšek, Hajšlo á, a . 
Je to eskuteč ě složitá reak e. Při izolo a é reak i glukóz  s amoniakem je znám vznik 
í e ež  produktů a při reak i glukóz  s gl i e  ji h z iká í e ež .  látek 
dokonce vzniká při reak i gl i u a lóz  (Nursten, 2005). 
Mezi ej ýz a ější o osa harid  podílející se v potra i á h a této reak i patří 
glukóza a fruktóza, z disa haridů laktóza a altóza. Sa harid  o saže é 
v glykoproteinech, glykolipidech a heteroglykosidech a neredukující cukry jako je 
sa haróza se ohou účast it reak e až po h drolýze a onosacharidy Velíšek, Hajšlo á, 
2009a). 
Maillardova reakce neboli glykace pro íhá e tře h kro í h – iniciace, propagace a 
terminace. Při i i ia i do hází ke ko de za i redukují ího ukru a a i u za z iku 
esta il í S hiffo  áze, která podléhá přes ku a ede ke sta il ější u A adoriho 
nebo Heynsovu produktu (v závislosti na typu redukujícího cukru), jak popisují O šil a 
Pa líček (1997). 
Při propaga i degradují A adoriho produkt . T  se uď o idují, e o do hází k rozkladu 
a pů od í a i  a deo glukoso y – el i reakti í slouče i , které opět reagují 
s volnou AMK a tí  propagují Maillardo u reak i O šil, Pa líček, . 
Ve fázi terminace dochází k t or ě AGE, ter od a i k  sta il í h ko eč ý h produktů 
pokročilé gl ka e O šil a Pa líček, . )áro eň tu z ikají soko olekulár í pig e t  
ela oidi , které jsou ositeli h ědého z ar e í, a také hetero kli ké slouče i , které 
ý ají důležitý i huťo ý i a o ý i látka i Velíšek, Hajšlo á, a . 
Kro ě reak í  potra i á h je ee z ati ká gl ka e ěž ý  děje   ži ý h 
organismech. Tvorba AGE je poté podezírána z dia etoge ího půso e í a spojo á a se 
stárnutím organismu. 
Jeji h patologi ký efekt spočí á zej é a e az ě a re eptor  ílko i  lidského 
organismu a výsledke  je aruše í jeji h struktur  a fu k í a dále podpora o idač ího 
stresu a zá ětli é reak e. T or a tě hto látek je f ziologi ká, u dia etiků ale bývá tento 
proces urychlen (Zlatohlávek, 2016). U dia etiků je ted  potře a e oge í přísu  AGE 





Obr. 6 Schéma Maillardovy reakce (Cwiková, 2012) 
7.2. Pro es í ko ta i a t  vz ikají í ze sa haridů 
7.2.1. Produkt  pokročilé gl ka e 
Látk  z iklé při ee z ati ký h reak í h sa haridů s protei  oz ačil  roce 1987 A. 
Cera i jako AGE ad a ed gl atio  e d produ ts , ted  produkt  pokročilé gl ka e. 
Podo ě l  oz ače  i produkt  pokročilé lipoo ida e ALE  a o ida e protei ů AOPP . 
V devadesátých letech minulého století byly také ide tifiko á  u ěč é re eptor  pro 
AGE Turek, Ší a, Bencko, 2014). 
Produkt  pokročilé gl ka e t oří ko ple í a heteroge í skupi u slouče i , ezi které 
řadí e apříklad pe tosid , esperl si  a DG-i idizolo , přiče ž další AGE produkt  
jsou popisová  každé d a až tři rok . Vz ikají  prů ěhu Maillardo  reak e Turek, Ší a, 
Bencko, 2014). 
B lo o je e o, že  kr i a tká í h lidí trpí í h hro i ký i o e o ě í i je o saže o 
ohe  í e produktů ee z ati ký h reak í, ež je to u u zdra é popula e. Tyto 
látky se s postupují í  ěke  hro adí  orga is u a jsou příči ou osla e í i u it . To 
úsťuje  hro i ké zá ět  a z ýše ý sklo  k i fekč í  horo á , s íže í a tio idač í 
o hra , aruše í e ha is ů opra  DNA, hro adě í to i ký h látek a také ur hlení 




účast tě hto produktů při roz oji Parki so o  horo , a lotrofi ké laterál í skleróz , 
familiární amyloidotické polyneuropatie, Downova syndromu, Huntingtonovy choroby, 
ozko ý h příhod, Creutzfeldo -Jacobovy choroby a také bovinní spongiformní 
e efalopatie, která kazuje řadu podo ostí s Alzheimerovou chorobou. AGE hrají také 
významnou roli v patogenezi diabetu 2. typu a vývoji jeho chronických komplikací Ší a, 
Turek, 2012).  
Rozlišují se ízko olekulár í a soko olekulár í produkt  pokročilé gl ka e. 
Nízko olekulár í AGE z ikají ěhe  duše í a aře í, které pro íhají při teplotě do 
°C, a to již po  i utá h. T  soko olekulár í z ikají při peče í za teploty 230°C 
po do u  i ut. U dia etiků l  prokázá  zá až ější ežádou í úči k  u 
vysokomolekulární h AGE ež u ízko olekulár í h Ší a, Turek, 2012). Potravinové 
zdroje AGE shrnuje tabulka – Tab. 12 Turek, Ší a, Bencko, 2014). 
Tab. 12 – Hlavní zdroje AGE/ALE/AOPP 
Potravina Te h ologie příprav  
léko a léč é produkt , suše é léko pastera e, steriliza e, ozařo á í, ikro l , zrá í sýrů 
o ilo i , pekařské produkt  peče í* 
maso, ryby, masné produkty, konzervy 
aře í, peče í*, s aže í*, grilování*, uze í, suše í, 
konzervace, aditiva 
ovoce, zelenina tepel é zpra o á í, suše í, ko zer a e, aditi a 
ká a, čaje, alkohol, í a, ošt , šťá , 
limonády, pivo te h ologi ké postup  zpra o á í suro i  a přípra  
*Pro s íže í rizika z iku AGE/ALE/AOPP je důležité dodržo at při peče í, s aže í a grilo á í 
teplot  epřesahují í °C. 
Pro s íže í z iku tě hto látek je ut é epřekračo at při tepel ý h úpra á h teplotu 
°C. Dále je ož é jeji h úči k  s ižo at ko zu a í o hra ý h látek. Nej ýz a ější 
z nich jsou látky s a tio idač í i úči k , apříklad ita i  C, A, E a D, stopo é pr k  jako 
zi ek e o sele  a ěkteré a i ok seli  a peptid , apříklad tauri , kar osi  a glutatio  





8. Prakti ká část 
8.1. Metodika 
Prakti ká část akalářské prá e la pro ede a for ou dotaz íko ého šetře í. 
Respo de ti li oslo o á í oso í for ou ez užití i ter eto é dotaz íko é ak e. 
Dotazník byl v tiště é for ě a skládal se ze  otázek. Pr í tři zjišťo al  pohla í, ěk a 
vzdělá í respo de tů. ) tek otázek se týkal stra o a í h á ků zorku popula e a jeho 
informovanosti v o lasti ezpeč osti potra i . Dotaz ík l z ela a o í a s ěr dat 
probíhal v pr í polo i ě ú ora . Vzor dotaz íku je přilože   zá ěru prá e. 
Průzku u se zúčast ilo  respo de tů. Pro poro á í stra o a í h á ků li rozděle i 
do tře h ěko ý h kategorií – do 26 let, od 27 do 39 let a nad 40 let. Do první kategorie 
spadalo  respo de tů, do druhé , třetí la ejpočet ější se 35 respondenty. 
Z grafu je patrné, že zastoupe í užů a že   průzku u lo té ěř : . 
 
Graf č. : Rozděle í respo de tů podle pohla í 
Druhý graf ukazuje pro e tuál í rozděle í respo de tů do tří urče ý h ěko ý h 
kategorií. Nejpočet ější la kategorie respo de tů ad  let (41,2 %). 
 














Vzdělá í respo de tů lo ejčastěji středoškolské s maturitou (45,9 %) nebo 
sokoškolské (47,1 %). 
 
Graf č. : Rozděle í respo de tů podle ej ššího dosaže ého zdělá í 
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OTÁ)KA Č.  
Pr í otázka týkají í se stra o á í se respo de tů tázala, zda hod otí s ůj způso  
stravování jako zdra ý. Počet odpo ědí „a o“ a odpo ědí „ e“ l e ýsledku té ěř :  
s rozdíle  je  tří odpo ědí.  respo de tů po ažuje s ůj způso  stra o á í za zdravý, 41 
nikoliv. 
 
Graf č. : Hod o e í respo de tů, zda s ůj způso  stra o á í hod otí jako zdra ý 
OTÁ)KA Č.  + OTÁ)KA Č.  
Stěžej í pátá a šestá otázka se týkal  stra o a í h á ků dotáza ý h. V páté otázce jsme 
se ptali, kolikrát týd ě respo de t upra uje pokr  da ý i způso . Cíle  šesté otázk  
lo zjistit, kolikrát týd ě dotáza í takto upra e é pokr  ko zu ují i i o do o .  
Odpo ědi a o ě otázk  js e sdružili do tří grafů a hod otili společ ě. Jede  graf se 
týká zdra ý h kuli ářský h úpra , do který h js e zařadili aře í, aře í a páře a duše í. 
Druhý se týká ezdra ý h úpra , a to s aže í, peče í, grilo á í a resto á í. Pro uze í, 
el i ezdra ý způso  úpra , kd  z iká ej í e škodli i , js e t ořili sa ostat ý 
graf. Z grafů ted  ělo pl out, zda respo de ti i kli ují spíše ke zdra ý  e o 
ezdra ý  či el i ezdra ý  způso ů  tepel ý h úpra  potra i . 
Mezi jed otli ý i ěko ý i kategorie i e l  ýz a é rozdíl . Statisti k  se od sebe 
odpo ědi jed otli ý h ěko ý h kategorií lišil  a i ál ě o ,  %. ) grafů je pouze idět, 
že ej ladší kategorie á te de i olit zdra ější úpra  é ě často a aopak ezdra é 
úpra  po ěkud častěji, ež z lé kategorie. To  ohlo ýt dá o tí , že si zatím tolik 
e aří a častěji se stra uje e fastfoode h. Naopak ejzdra ěji se stra ují í se zdá ýt 








Graf č. : Frek e e ko zu a e zdra ý h t pů pokr ů 
 
Graf č. : Frek e e ko zu a e ezdra ý h t pů pokr ů 
 

















































OTÁ)KA Č.  
Před ěte  sed é otázk  lo zjistit, jaké t p  pokr ů preferují jed otli é ěko é 
kategorie při ý ěru z e u  restaura i či  jídel ě. V dotaz íku lo ož é zaškrt out 
až tři odpo ědi a zaz a e at pořadí, e které   dot č ý jídla olil. Nejfrek e to a ější 
odpo ědi udá a é a pr í , druhé  a třetí  ístě pro jed otli é ěko é kategorie 
zobrazuje následující tabulka. 
Pr í ísto e še h ěko ý h kategorií h zaujalo aso se zele i o ou přílohou, které se 
často o je o alo i a druhé  ístě. ) odpo ědí je patr é, že klasi kou českou ku h i již 
esta í a pr í ísto a i starší ge era e. Naopak do ře se u ístila italská ku h ě a 
těsto i , ale také odlehče á jídla a salát . Sladká e o tuč á jídla by naopak volil jen 
zlomek lidí. 
Tab. 13: Prefere e při ý ěru z menu v restaura i e o jídel ě 
 Do 26 let 27-39 let Nad 40 let 
1. místo Maso se zel. přílohou Maso se zel. přílohou Maso se zel. přílohou 
 Italská ku h ě a těsto i    
2. místo Klasi ká česká ku h ě Italská ku h ě a těsto i  Maso se zel. přílohou 
 Maso se zel. přílohou   
3. místo Italská ku h ě a těsto i  Klasi ká česká ku h ě Italská ku h ě a těsto i  
   Odlehče á jídla a salát  
 
OTÁ)KA Č.  
V osmé otázce jsme zjišťo ali, jak často  prů ěru respo de ti ko zu ují prá ě t  
potra i  a po huti , které o kle ý ají zdroje  pro es í h ko ta i a tů. Otázk  
l  za ěře  a ko zu a i hipsů, hra olek, suše ek a ká . B lo ož é udat frek e i 
 ěsíč ě a é ě,  týd ě, -  týd ě, de ě e o í ekrát de ě. Každý z grafů 
zahr uje jed u ěko ou kategorii. 
Ko zu a e hipsů la udá á a ejčastěji jako  ěsíč ě e o é ě a takto 
odpo ědělo kole   % respo de tů do  let a zhru a  % respo de tů starší h. Nikdo 
eu edl, že  s aže é ra ůrk  ko zu o al de ě e o i í ekrát de ě. 
Frek e e ko zu a e ra oro ý h hra olek la u ádě a podo ě. Odpo ěď  
ěsíč ě e o é ě zapsalo kole   % dotáza ý h do  let,  kategorii nad 40 let se 
čet ost odpo ědi lížila doko e  %. )řídkakd  la frek e e častější a opět žád ý 
z respo de tů e olil ož ost de ě e o í ekrát de ě. 
Suše k  šak už eřej ost ko zu uje častěji a odpo ědi l  aria il ější. Ví e ež 
polovina lidí z každé ěko é kategorie si je dá á í e ež jed ou týd ě. Už se také o je ují 




 U ká  alez e e pra idel ý h ko zu e tů po hopitel ě í e. U dotáza ý h do  let 
ko zu uje ká u i i ál ě jed ou de ě elá čt rti a, e d ou z ý ajících kategoriích 
doko e přes polo i u. Nej arka t ěji zastoupe a la sa ostat á odpo ěď í ekrát 
de ě  kategorii nad 40 let – dokonce ve 31,4 %. 
 
 
Graf č. : Frekvence konzumace rizikových potravin a pochutin – ěko á kategorie do  let 
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Graf č. : Frekvence konzumace rizikových potravin a pochutin – ěko á kategorie ad  let 
 
OTÁ)KA Č.  
Otázka č.  la íře a a z alost eřej osti, o se týče z ě , které probíhají 
v potra i á h ěhe  tepel ý h úpra . Po ědo í o z iku e ezpeč ý h látek ěla í e 
jak polo i a dotáza ý h ,  % , aopak udi ují í je, že si í e ež čt rti a dotáza ý h 
slí, že se  potra i ě i  e ě í, o se týče jeji h hod ot  ,2 %). 
 














%  ěsíč ě a é ě
 týd ě
 -  týd ě
De ě












OTÁ)KA Č.  
Tato otázka pouze zjišťo ala, zda eřej osti ě o říkají ýraz : akr la id, fura  a 
o o hlorpropa diol. Té ěř d ě třeti  ,  %  alespoň jede  z tě hto áz ů pro esních 
ko ta i a tů už ěkd  sl šel .  
 
 
Graf č. : ) alost ýrazů akr la id, fura , o o hlorpropa diol  
 
OTÁ)KA Č.  
Na tuto otázku odpo ídali je  respo de ti, kteří ají děti. ) celkových 85 dotázaných je to 
37 z i h ,  % . )jišťo ali js e, jak přistupovali k ýži ě s ý h dětí ezi jeji h -15 lety. 
Dotázá i li a frek e i podá á í pokr ů připra e ý h jed otli ý i tepel ý i 
úpravami – aře é, duše é, grilo a é, uze é, s aže é a peče é. Odpo ědi js e opět 
sdružili a hod otili zdra é a ezdra é úpra  jako d a elk  odděle ě. Do zdra ý h 
tepel ý h úpra  potra i  js e zařadili aře í a duše í, do ezdra ý h grilo á í, uze í, 
s aže í a peče í.   
Z grafu č.  je patr á stoupají í te de e s ěre  k častější u podá á í pokr ů 
upra e ý h zdra ější i způso . Té ěř polo i a respo de tů ,  %  je zařazo ala 










Graf č. : Frek e e podá á í pokr ů upra e ý h zdra ý i způso  děte  e ěku -15 let  
 
Z grafu č.  aopak plý á jed oz ač ě klesají í te de e odpo ědí s ěre  
k častější u podá á í pokr ů upra e ý h ezdra ý i způso .  % dotáza ý h je 
podá á é ě ež  ěsíč ě, aopak pouze  respo de ti ,  %  udali, že í ekrát ež 
 ěsíč ě. 
 




























































OTÁ)KA Č.  
Cílem této otázky bylo zmapovat, v jaké íře se dotazo a á eřej ost zají á o slože í 
potravin, které si kupuje, a to z hlediska o saže ého tuku, ožst í soli a aditi í h látek. 
Ví e ež polo i a respo de tů ,  %  udala, že si slože í a etiketě přečte o čas. 
Poziti í je, že pouhý h ,  % se o slože í potra i  ezají á ů e  a ikd  si slože í 
ečte. 
 
Graf č. : )áje  eřej osti o slože í ýro ků, které si kupuje 
 
OTÁ)KA Č.  
Ve tři á té otáz e ěli respo de ti ohod otit da é tuk  a oleje podle škodli osti 
z á ka i jako e škole. Prů ěr ou z á ku pro každý z olejů udá ají následující tabulka 
a graf. 
Nejlepší prů ěr é hod o e í dostal  souladu s aší  očeká á í  e trapa e ský oli o ý 
olej (známka 1,22). Je tedy patrné, že jeho příz i é půso e í apř. e středo ořské dietě 
je šeo e ě z á o. Do ré je také po ědo í o pal o é  oleji, který je pro s ůj o sah 
as e ý h ast ý h k seli  podo ý spíše ži očiš é u tuku, elze jej tudíž po ažo at 
za zdra í prospěš ý z á ka ,73). S údi e  je ale to, jak klad ě eřej ost hod otí 
prospěš ost kokoso ého oleje, který se u ístil h ed a druhé  ístě z á ka , . Jde 
přito  o tuk ej í e ateroge í a tro oge í pro epříz i ý po ěr MK S ači a, . 
)áro eň l pod eňo á  řepko ý olej, který á slože í MK z e o ě dostup ý h tuků 
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Tab. 14: Hod o e í olejů z á ka i 
Název oleje Prů ěr á z á ka 
Extrapanenský olivový olej 1,22 
Kokosový olej 2,01 
Rafinovaný olivový olej 2,44 
Slu eč i o ý olej 2,64 
Řepko ý olej 2,67 
Máslo 2,99 
Sádlo  3,22 
Palmový olej 3,73 
 
 
Graf č. : Bodo é hod o e í tuků podle škodli osti pro orga is us. Hod o e í pomocí stupnice 
škol ího z á ko á í 
 
OTÁ)KA Č.  
Výsledky navazující otázky vypovídají o tom, jaký tuk je respo de t  prefero á  při 
úpravě potra i  s aže í . Na ý ěr lo pouze ze čt ř tuků. ,  % dotáza ý h použí á 















Graf č. : Pro e tuál í zastoupe í prefere e tuku pro s aže í 
 
OTÁ)KA Č.  
O sahe  otázk  č.  lo, které z j e o a ý h álezů  potra i á h po ažují 
respondenti za rizikové a mají z nich obavy. Z ásledují ího grafu plý á, že ej ětší 
o a u á dotáza á eřej ost z mikrobiální kontaminace potravin (98,8 %), naopak jen 
e elé d ě třeti  dotáza ý h u edlo, že po ažují za e ezpeč ý ález látek z ikají í h 
peče í , grilo á í , s aže í  a uze í  ,  % . 
 
Graf č. : Pro e tuál í zastoupe í odpo ědí „a o“ a otázku, zda respo de ti po ažují u ede é 
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OTÁ)KA Č.  
Posled í otázka la dotaze , zda respo de ti ědí, kde alézt potře é i for a e 
ohled ě ýsk tu e ezpeč ý h látek  potra i á h. Větši a odpo ěděla klad ě ,  % , 
ož  d eš í do ě i ter etu e í přek api é. 
 










Průzku u se zúčast ilo  respo de tů. Mužů a že  lo při liž ě stej ě a byli to 
pře áž ě lidé s aturitou e o sokou školou. Dotaz íko é šetře í lo íře é a lidi 
z rozdíl ý h so ioeko o i ký h po ěrů, za ěst á í e o škol. Polo i a z nich hodnotila 
s ůj způso  stra o á í jako zdra ý, druhá polo i a jako ezdra ý. 
Nejdůležitější otázk  týkají í se stra o a í h á ků l  zařaze  h ed ze začátku. 
Dotázaní zapiso ali frek e e ko zu a e pokr ů připra o a ý h růz ý i kuli ár í i 
způso . Přestože l  rá   ú ahu rozdíl é ěko é kategorie, rozdíl  ezi jeji h 
odpo ěď i e l  elké. To, o ás epotěšilo, je, že až /  dotáza ý h použí á zdra é 
způso  úpra  pokr ů jen é ě ež  týd ě, zato apříklad e ěko ý h kategorií h do 
 let té ěř /  udá á u ezdra ý h způso ů frek e i  týd ě. Ví e jak  % 
dotáza ý h si je přito  ědo o, že riziko ý i tepel ý i úpra a i  potravinách vznikají 
e ezpeč é látk , té ěř d ě třeti  respo de tů a í  sl šel  alespoň jede  z áz ů 
pro es í h ko ta i a tů. V restaura i e o ji ý h stra o a í h zaříze í h pak dle ašeho 
průzku u šak lidé dá ají před ost asu se zele i o ou přílohou.  
Co se týče ko zu a e riziko ý h potravin, z odpo ědí plý á, že ze čt ř po huti  a 
potra i , a které l dotaz s ěřo á , jsou ej ětší  pro lé e  suše k , které ěkteří 
ko zu ují i jed ou či í ekrát de ě. Pro lé  ko zu a e ká , která je  dotázané 
eřej osti eli e rozšíře á, je diskuta il í. )de o sah ko ta i a tů akr la idu a fura u 
totiž el i zá isí a stup i praže í ká o ý h zr  a způso u přípra  ká , jak o do ě 
uvádí autoři Cwiková (2005) e o Velíšek a Hajšlo á . )áro eň také část fura u 
ůže pr hat, e há e-li ká u ěkolik i ut „odstát“. Na í  ká a je d es již 
po ažo á a za zdra í prospěš ý ápoj, jak z iňuje apříklad S ači a e s é pu lika i 
(2008), a klady by tak ohl  pře ážit ad rizik . Suše k  šak žád á poziti a z utrič ího 
hlediska epři ášejí. 
O zdra í s ý h dětí ětši ou starostli í rodiče usilují í e ež o to s oje. I přesto  % 
rodičů zařazo alo do ýži  s ý h dětí (mezi 3-  let  ezdra ý způso  tepel é úpra   
e o í ekrát týd ě. 
Další zají a ou i for a í lo, že přes  % respo de tů si čte o al  potra i ářský h 
ýro ků ať už pra idel ě, e o o čas, a je  cca  % se o slože í ýro ků ezají á ů e . 
)áro eň ale z průzku u plý á, že eřej ost e á dostateč é i for a e ohled ě k alit  
tuků a rostli ý h olejů. Dotázaní stále klad ě hodnotili kokosový olej a naopak 
edo eňo ali k alit í řepko ý. Řepko ý olej je také jed í  z ej hod ější h tuků pro 
s aže í, jak udá á apříklad Dostálo á , přesto a ě  s aží é ě ež  % 
dotázaných. Uspokoji é ale je, že ětši a respo de tů í o nevhodnosti palmového tuku a 
hod otí ho tě i ejhorší i z á ka i. Je to ale ož á í e é ě dá o spíše negativní 
ka pa í ekologi ký h akti istů, ež po ědo í  o spektru ast ý h k seli . Pal o ý olej 




Ohled ě pro es í h ko ta i a tů stále ejspíše epro ěhla dostateč á os ěta. 
Z průzku u plý á, že dotáza í ají ětší o a  z tz . „éček“, e oli přída ý h látek do 
potra i , ež z látek z ikají í h při tepel ý h úpra á h potra i . O e ě se eřej ost 
často edostateč ě za ý á skuteč ý i ýži o ý i pro lé  a aopak se hý á 
ěkterý  látká , které jsou přito  prokazatel ě ezpeč é. K podo ý  zá ěrů  došli i 
autoři Brát a Dostálo á . Přes  % lidí přito  udá á, že í, kde získat i for a e o 






Tato práce se zabývala takzva ý i pro es í i ko ta i a t , a jak již áze  apo ídá, 
jejich vznikem, výskytem v potra i á h a egati í i úči k  a lidský orga is us. Jde o 
e ezpeč é a zatí  edostateč ě prozkou a é látk , které z ikají  potravinách a 
ápojí h při ěkterý h tepel ých úpravách nejen v do á oste h, ale i při prů slo é  
zpra o á í. Lidst o s ou potra u tepel ě upra uje již od epa ěti a klad  kuli ářský h 
úpra  jsou espor é, ať už jde o se zori kou strá ku, lepší stra itel ost pokr ů e o 
jeji h h gie i kou ezpeč ost. Až  posled í h desetiletí h js e šak s hop i také 
rozlišo at i rizika, která s se ou t to úpra  při ášejí. 
Cíle  prakti ké části lo zjistit, jak o  je eřej ost sta e a riziku způso e é u 
nevhodnými tepelnými úpravami potravin, a záro eň, jak si je tohoto rizika ědo a a 
přijí á ho. Nelze se ale a toto e ezpečí dí at je  jako a riziko pl ou í z procesních 
ko ta i a tů. Tepel é úpra  t pu s aže í a grilo á í totiž edou e ětši ě případů ke 
z ýše é u příj u tuků i skr tý h , a to ede k nadváze a o ezitě, která je jed í  
z ej ětší h pro lé ů d eš í společ osti. Ko zu a e pokr ů upra e ý h zdra ější i 
způso  aopak ede k šší ko zu a i lehčí h a ízkokalori ký h jídel. Je tře a se a 
problematiku proto dí at ko ple ěji. 
I kd ž z alosti eřej osti ejsou doko alé, ýsledk  ás příje ě přek apil  a po ažuje e 
z alost respo de tů za dostateč ou. Je tře a šak rát odpo ědi s rezer ou, protože 
ětši a dotáza ý h s ůj způso  stra o á í hod otila jistě klad ěji, ež to u tak 
doopravdy je. 
Je jisté, že otázka pro es í h ko ta i a tů  potravinách není ještě zdaleka uza ře a, a 
předpokládá se, že  udou u dojde ještě k další  opatře í , která po edou ke s íže í 
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AA = akrylamid 
AGE = produkt  pokročilé gl ka e 
ALE = produkt  pokročilé lipoo ida e 
AMK = aminokyselina 
AOPP = produkt  pokročilé o ida e protei ů 
BaP = benzo[a]pyren 
CIAA = Ko federa e potra i ářský h a ápojo ý h prů slů EU 
ČR = Česká repu lika 
DAG = diacylglycerol 
DNA = deoxyribonukleová kyselina 
EFSA = E ropský úřad pro ezpeč ost potra i  
EU = Evropská unie 
FDA = Úřad pro ko trolu potra i  a léči  
HA= heterocyklické aminy 
HDL = vysokodenzitní lipoprotein  
IARC = Mezinárodní agentura pro výzkum rakoviny 
LDL= nízkodenzitní lipoprotein 
MDA-lysin = malondialdehydlysin 
MK = mastná kyselina 
Obr. = obrázek 
PAU = polycyklické aromatické uhlovodíky 
Tab. = tabulka 
TAG = triacylglycerol 
TDI = tolero a ý de í příje  
TFA = trans-nenasycené mastné kyseliny 
USA = Spojené státy americké 
VŠCHT = V soká škola he i ko-technologická 
3-MCPD = 3-monochlorpropan-1,2-diol 
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Sez a  o rázků 
O rázek č. 1: Rozdíl struktur cis- a trans-mastných kyselin. Kyselina olejová a elaidová jsou 
u ede  jako příklad  C -cis a C18-trans-mastné kyseliny 
O rázek č. 2: Vzorec benzo[a]pyrenu 
O rázek č. 3: Příspě ek růz ý h druhů potra i o ý h ko odit k elko é u příj u PAU dietou 
O rázek č. 4: Chemický vzorec akrylamidu 
O rázek č. 5: Chemický vzorec furanu 















Příloha č. 2: Dotazník 
Váže í respo de ti, j e uji se Ja a Val hová a jse  stude tka o oru Nutrič í terapie 1. 
lékařské fakult  U iverzit  Karlov . Jse  ve třetí  roč íku a píši akalářskou prá i a té a 
potravi  a jeji h výz a u ve výživě. Tí to h Vás htěla poprosit o v pl ě í krátkého 
dotazníku k prakti ké části své prá e. Dotaz ík je z ela a o í a údaje použiji pouze do 
své akalářské prá e. Mo  děkuji za Váš čas a o hotu při jeho v plňová í. V případě dotazů 
ohled ě ezpeč osti potravi  prosí  pište a oji e ailovou adresu: ajira@email.cz. 
Pokud e í u ede o ji ak, zakroužkujte prosí  pouze jed u odpo ěď. 
1. Jaké je Vaše pohla í?  že a x už 
 
2. Kolik je Vá  let? Doplňte ěk  ______     
 
3. Jaké je Vaše ej šší dosaže é zdělá í? 
a) základní 
b) středoškolské s ýuč í  liste  
c) středoškolské s maturitou 
d) šší od or á škola 
e) soká škola 
 
4. Oz ačil/a ste Váš způso  stra o á í jako zdra ý?  
ANO x NE 
 
5. Kolikrát týd ě prů ěr ě provádíte ve své domácnosti úpravy pokr ů následujícími 
způso ? 
 
a) s aže í  é ě ež  1x 2x 3x 4x vícekrát 
b) peče í   é ě ež  1x 2x 3x 4x vícekrát 
c) grilování  é ě ež  1x 2x 3x 4x vícekrát 
d) restování  é ě ež  1x 2x 3x 4x vícekrát 
e) aře í   é ě ež  1x 2x 3x 4x vícekrát 
f) aře í a páře e o duše í 
é ě ež  1x 2x 3x 4x vícekrát 
 
6. Kolikrát týd ě prů ěr ě konzumujete pokrmy upra e é ásledují í i způso ?  
 
g) s aže é  mé ě ež  1x 2x 3x 4x vícekrát 
h) peče é   é ě ež  1x 2x 3x 4x vícekrát 
i) grilované  é ě ež  1x 2x 3x 4x vícekrát 
j) aře é e o duše é é ě ež  1x 2x 3x 4x vícekrát 
k) restované  é ě ež  1x 2x 3x 4x vícekrát 




7. Jaké t p  pokr ů preferujete o si raději dáte k o ědu :  jídel ě e škole/  za ěst á í 
nebo restauraci? ( ož é zakroužko at až tři odpo ědi, číslujte z á ka i jako e škole:  
– ejlepší z ámka, ejlepší ož ost, 5 – ejhorší z á ka, ejhorší ož ost  
a) Klasi ká česká ku h ě 
b) S aže é pokr , pokr  s přílohou t pu hra olk , kroket  
c) Maso se zele i o ou přílohou 
d) Sladké pokrmy 
e) Italská ku h ě a těsto i  
f) Me i ká ku h ě 
g) Orie tál í ku h ě 
h) Odlehče á jídla a salát  
i) Rozhoduji se podle momentální chuti 
 
8. Jak často prů ěr ě ko zu ujete t to potra i  e o po huti ? T=týd ě, M= ěsíč ě  
 
a) hips  alíček   M a é ě 1xT 2x-5x T  de ě       vícekrát 
de ě 
b) hranolky (porce)  M a é ě 1xT 2x-5x T  de ě       vícekrát 
de ě 
c) suše k  kus/ alíček  M a é ě 1xT 2x-5x T  de ě       vícekrát 
de ě 
d) ká a šálek   M a é ě 1xT 2x-5x T  de ě       vícekrát 
de ě 
 
9. K če u si slíte, že pře áž ě dochází tepelnou úpravou v potravinách? 
a) v potra i ě se i  e ě í, o se týká jeji h hod ot  
b) hod ota potra i  se z ýší, z ikají  í látk  příz i ě půso í í 
c) z ikají látk , které ohou poškozo at zdra í 
 
10. Sl šel/a jste už ěkd  alespoň jeden z ásledují í h ýrazů: akr la id, fura , 
monochlorpropandiol? 
ANO x  NE 
 
11. Pokud áte děti, zařazo al/a jste do jeji h jídel íčku  dětské  ěku při liž ě -15 let) 
následující potraviny? Pokud ano, kolikrát ěsíč ě? Pokud děti e áte, otázku 
přeskočte.  
a) aře é  é ě ež  1x 2x 3x 4x 5x vícekrát 
b) duše é  é ě ež  1x 2x 3x 4x 5x vícekrát 
c) grilované  é ě ež  1x 2x 3x 4x 5x vícekrát 
d) uzené  é ě ež  1x 2x 3x 4x 5x vícekrát 
e) s aže é  é ě ež  1x 2x 3x 4x 5x vícekrát 





12. )ají áte se o slože í potra i  z hlediska druhu o saže ého tuku, ožst í soli, aditi í h 
látek? 
a) pra idel ě čtu a etiketá h slože í 
b) áhod ě, o čas si slože í přečtu 
c) ezají á  se, ikd  si slože í ečtu 
13. Které z tě hto tuků jsou ej é ě škodli é pro Váš orga is us z hlediska ochrany srdce a 
cév a výskytu aterosklerosy s její i ásledk  i farkt , é í ozko é příhod  atd.  a které 
aopak ej í e? ohod oťte každou odpo ěď z á kou jako e škole:  – ejlepší 
známka, ejlepší ož ost, 5 – ejhorší z á ka, ejhorší ož ost  
a) rafinovaný olivový olej ___ 
b) extra panenský olivový olej (za studena lisovaný) ___ 
c) kokosový olej ___ 
d) řepko ý olej ___ 
e) slu eč i o ý olej ___ 
f) palmový olej __ 
g) sádlo ___ 
h) máslo ___ 
 
14. Který z tě hto tuků použí áte ejčastěji při přípra ě jídla s aže í ? 
a) sádlo 
b) slu eč i o ý olej 
c) řepko ý olej 
d) olivový olej 
 
15. Po ažujete ález  tě hto látek  potra i á h za e ezpeč é? 
a) Přída é látk  do potravin – aditi a =tz . „éčka“ apř. ko zer a t , ar i a, 
a tio ida t , látk  upra ují í huť a aro a    
ANO x NE 
b) přírod í to i  apř.  zele ý h rajčate h a ra ore h    
 ANO x NE 
c) rezidua pesti idů a eteri ár í h léči  z tk  postřiko ý h látek a léči   potravinách)
 ANO x NE 
d) potra i  apade é plís ě i      
 ANO x NE 
e) ikro iál í ko ta i a e apř. sal o ella     
 ANO x NE 
f) látk  z ikají í peče í , grilo á í , s aže í , uzením   
 ANO x NE 
 
16. Víte, kde získat i for a e o ýsk tu e ezpeč ý h látek  potravinách? 
a) ano, vím 
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